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PRÉFACE 


Depuis l’époque, déjà bien éloignée, à laquelle on sut 
discerner la grande utilité que doil présenter la diffusion 
des méthodes {et des procédés de fabrication dans les 
industries de l'alimentation, un grand nombre de travaux 
de grande valeur technique et documentaire ont été pu- 
bliés par des spécialistes distingués, dans presque toutes 
les branches de ces industries. 

Les études, recherches, essais auxquels on s’est livré 
pour préciser, aussi exactement que possible, les condi- 
tions dans lesquelles il convient d'opérer pour améliorer, 
perfectionner eL développer la production de denrées qui 
jouent dans lalimentation humaine un rôle de premier 
ordre, et qui doivent faire l'objel d'un commerce lucratif ; 
tous les efforts déployés, enfin, pour faire progresser des 
industries ayant pris rapidement un vigoureux essor, Ont 
donné des résultats dont la valeur pratique est indiseu- 
table. Il suflit de considérer, au jour le jour, les avan- 
tages que le consommateur trouve dans la qualité, aussi 
bien que dans la variété des produits que le commerce 
lui offre, et cela même lorsque des circonstances excep- 
tionnelles, comme celles entrainées par la guerre, viennent 
jeter le trouble dans la production. 1! faut constater, en 
elfet, à l'honneur de l'industrie française, que celle-ci ne 
se trouve pas désemparée par ;les diflicultés qu'elle ren- 
contre, dans l'ordre technique comme dans l'ordre écono- 
mique, lorsque des événements imprévus lui créent une 
situation anormale. 

Certes, on peut dire que, pour l'avenir de nes industries 
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alimentaires, qui ont à répondre à de si impérieuses 
nécessités, c'est là une constatation réconfortante, en 
égard à l’alimentation publique et à la prospérité na 
tionale. 

La Confiserie et la Chocolaterie — qui sont deux indus 
tries connexes — présentent, à ce double point de vue, 
une extrême importance. Elles ont accompli d’ailleurs de 
notables progrès, à la faveur des procédés nouveaux 
introduits dans la fabrication des produits. 

De larges améliorations ont été apportées dans les mé 
thodes, les ressources et les tours de main de la « cuisine 
du sucre », grâce aux recherches et tentatives modernes, 
et aussi sous l'influence de la concurrence entre la pro 
duction française et la production étrangère. 

La nouvelle édition du Manuel du Confiseur et du 
Chocolatier, que nous avons voulu faire plus documentée 
encore que ses devancières, ne négligeant, pour cela, 
aucun élément capable de contribuer à rendre ce Manuel 
professionnel plus intéressant, en le mudernisant, — cette 
nouvelle édition, disons-nous, est le fruit d'un travail 
assez ardu, que les circonstances créées par la guerre ont 
rendu plus complexe, plus diflicile que si on avait pu 
l’effectuer dans des conditions normales. 

Néanmoins, nous avons apporté toule notre attention à 
un remaniement complet et consciencieux de ce Manuel, 
afin de le mettre au courant des innovations et des per 
fectionnements apportés dans l’art du Confiseur et dans 
celui du Chocolatier, 

La modernisation d'un tel travail exigeait une étude 
approfondie des méthodes nouvelles et leur comparaison 
avec les méthodes anciennes, tant dans le domaine de la 
Confiserie que dans celui de la Chocolaterie. Tous Îles 
chapitres ont été revus, mis en harmonie avec les gains 
de l'industrie moderne, et le texte en’a été simplifié le 
plus possible, sans nuire à l'exposé technique ni au carac- 
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tère de clarté et de concision indispensable en pareille 
matière. 

I] nous a paru nécessaire de placer, à côté de la pra- 
tique industrielle, des détails concernant les formules et 
procédés de préparation utilisables dans l'Economie do- 
mestique. 

Ainsi, cette nouvelle édition vise un double but : D'une 
part, instruire les personnes qui veulent s'initier aux 
industries de la Confiserie et de la Chocolaterie, envisa- 
gées au point de vue professionnel, et d'autre part, 
fournir des indications à celles qui veulent, pour la con- 
sommation familiale, préparer avec le sucre et autres 
substances usitées, des produits dont l'obtention ne néces- 
site ni connaissances spéciales, ni grands frais (sirops, 
fruits à l'eau-de-vie, fruits confits, confitures, compotes 
marmelades, pâles de fruits, ete.). 

Les industriels Confiseurs et Chocolatiers trouveront, 
dans cette nouvelle édition, les définitions oflicielles 
adoptées, en ce qui concerne les divers produits, question 
dont Fintérêt ne saurait échapper à leur attention, en 
raison, Surtout, des controverses et discussions suscitées 
par la diversité des opinions. 

C'est, du reste, pour ne rien omettre de ce qui peut être 
utile aux industriels, et les renseigner à bon escient, au 
point de vue de leurs intérêts professionnels, que nous 
avons ajouté à ce Manuel une quatrième parlie consa- 
crée à la Législation concernant les produits de la 
Confiserie el de la Chocolaterie. 

Les dispositions législatives relatives aux produits de 
la Sucrerie, de la Confiserie et de la Chocolaterie, et les 
instructions qui en réglementent l'application, permettent 
aux industriels d’être exactement fixés, par la parfaite 
connaissance de celte réglementation, sur l'étendue de 
leurs droits, et sur leurs devoirs}vis-à-vis de. la loi. En 
consultant ce livre, ils auront donc toute la documenta- 
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tion utile à l’exercice de leur profession, tant au point de 
vue de la fabrication qu'en ce qui concerne l'étiquetage 
et la vente des produits. 

La nécessité qui s'impose de recourir aux divers modes 
d'enseignement professionnel, ‘pour faire progresser nos 
industries, en les améliorant, el accroître, par cela même, 
les éléments de richesse nationale, et la vulgarisation par 
le livre devant être considérée, à ce titre, comme un des 
modes les plus eflicaces, qu'il nous soit permis d'espérer, 
pour cette nouvelle édition du Manuel du Confiseur et 
du Chocolatier, la continuité du favorable accueil que 
les ouvrages de l’'Excyczopénie-Rorer ont toujours trouvé 
auprès du public désireux de s’instruire. 
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CONFISEUR 


CHOCOLATIER 


Généralement, on considère que l'industrie de 
la confiserie comprend trois grandes parties, qui 
sont : 


1° La Fabricalion des Bonbons, dans lesquels le 
sucre est la matière essentielle, comme les dra- 
gées, les sucres candis, les caramels, les pralines, 
les nougats, les pastilles, les fondants, les bon- 
bons à liqueur, les bonbons décorés, ete. 


2 La Préparation au sucre des Fruïts et de 
cerilaines fleurs, produits dans lesquels le sucre 
n'est pas la partie essentielle, mais simplement 
l'agent conservateur, comme les confitures, les 
lfruits confits et glacés, les fruits à l’eau-de-vie, 
les pâtes de fruits, ele. 

Confiseur. 1 
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3° La Fabrication du Ghocolat et detous les bon- 


bons qui en dérivent : chocolat à la crème, pas- 


i tilles, chocolats décorés, ete. 
k L'art du chocolalier est intimement lié à celui 
du confiseur, 
| La confiserie el la chocolaterie sont. en effet. 
| deux industries connexes qui, réciproquement, 
s’'empruntent des éléments de production, tant en 
matières premières qu'en produits fabriqués. 
Il est donc logique d'associer, dans ce 
consacré à-deux branches de l'industrie alimen- 
taire ayant entre elles une si étroite connexité, 
l’art du chocolatier à celui du confiseur. 
Cet ouvrage comprend ainsi trois grandes par- 
ties trailant, successivement, de la fabrication et 
de la préparation de toutes les sortes de produits 
qui sont du domaine de la confiserie et de la cho- 
colaterie. 
| Une quatrième partie — qui présente une extrême 

importance pour les industriels y a élé ajoutée: 
| la Législation qui réglemente la fabrication el le 
| commerce des produits de confiserie et chocola- 


terie. 


PREMIERE PARTIE 


CHAPITRE PREMIER 


Les définitions en confiserie 


SOMMAIRE. — Ï. Produits de confiserie. — IH. Sucres. 


Le premier Congrès international pour la ré- 
pression des fraudes alimentaires, lenu à Genève, 
en 1908, a approuvé la déclaration formulée par le 
Syndical des Confiseurs ‘français, relativement à 
la question des définitions en confiserie. 

Voici les termes exacts de cette déclaralion : 

« La confiserie est la cuisine du sucre : la seule 
obligation imposée aux confiseurs consiste à n'em- 
ployer dans leur fabrication que des matières non 
nuisibles à la santé ». 

C'est là, en effet, bien plus une déclaration 
qu'une définition, car de l'avis des industriels con- 
fiseurs, les multiples obligations de la fabrication, 
par suite du nombre considérable des produits 
employés, autorisent seulement quelques défini- 
tions de principe difficiles à rendre plus précises, 
mais qui doivent servir cependant à tous les fabri- 
cants honnêtes qui ne se verront plus suspectés 
par le public ou la justice de leur pays lorsqu'ils 
s’y seront loyalement conformés. 

Le deuxième Congrès international pour la 
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“es, lenu à Paris, 


répression des fraudes alimentair 
en 1909, approuvant également l'avis qui avait été 
adoplé à Genève, a jugé nécessaire, toutefois, de 
le faire suivre dé cette autre déclaration: 

« Il est difficile de définir exactement un produit 
de confiserie. » 

D'autre part, le Syndical des Confiseurs fran- 
çais a ajouté les observations générales suivantes, 
s'appliquant à tous les produits de confiserie : 

{° Les produits de confiserie sont des prépara- 
tions culinaires dans lesquelles le sucre entre 
presque toujours comme base ; 

2° Pour des raisons spéciales de fabrication ou 
de goût, on ajoute, presque toujours, du glucose 
(sirop cristal ou sirop massé) ; 

3° Tous les produits de la confiserie sont colorés 
avec des matières inofensives naturelles ou artifi- 
cielles ; 


4° 


Les parfums naturels ou artificiels doivent 
être également inoffensifs : 

5° La plus grande partie des bonbons ou des inté- 
rieurs sont coulés dans de l'amidon ou des fécules 
de natures diverses : ils en prennent donc fatale- 
ment une proportion, si petite soil-elle, et on la 
retrouve à l'analyse ; 

6! Les dénominations géographiques employées 
en confiserie, telles que : « dragées de Verdun, dra- 
gées de Paris, assortiment Nord, anis de Flavigny, 
dragées de Reims, sucré de pomme de Rouen, 
nougat de Montélimar, bonbons anglais, bonbons 
suisses, etc. », signifient toujours el uniquement 
un mode de fabrication, de présentation, ou une 
désignation de qualité ; 
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7° Lorsque ces produits sont vendus directement 
au public dans leurs emballages d'origine, pour 
éviter toute confusion, il faut les faire suivre de 
l'indication du lieu de fabrication ; 

8’ Toutes les préparations de la confiserie qui ne 
sont pas visées dans les définitions qui vont suivre, 
sont présentées sous le nom ou des noms de fan- 
taisie qui n'indiquent aucune composition spéciale. 
Ces articles entrent dans la catégorie des produits 
qui ne sont pas définis, et peuvent contenir, sans 
proportion, toutes les matières premières, du mo- 
ment qu'elles ne sont pas nuisibles à la santé. 

Tous les produits de la confiserie, sans qu’au 
point de vue de leur origine on puisse les différen- 
cier très neltement, se rangent cependant en trois 
catégories : 


1° Bonbons au sucre cuit ; 
2° Bonbons d'office: 

3° Dragées. 

Voici les définitions qui ont été adoptées par le 
deuxième Congrès internalional pour la répression 
des fraudes, en 1909 : 


I. PRODUITS DE CONFISERIE 


Bonbons au sucre cuit (drops, berlingots, cara- 
mels, sucre d'orge, bonbons anglais, bonbons aci- 
dulés, bonbons suisses, bonbons fourrés, etc.). — 
Bonbons constitués par des sirops de sucre et de 
glucose portés, suivant l'emploi auquel ils sont des- 
tinés, à une température plus ou moins élevée, et 
additionnés d'acide acélique, acide lartrique, acide 
malique, crème de lartre, elc., parfumés et colorés. 


LES 


DÉFINITIONS EN CONFISERIE 
Fondants. — Pâte de sucre additionnée de sirop 


de glucose ou de sucre interverti, cuite et malaxée 


pour être ensuite parfumée, moulée ou coulée. 


Fondants fourrés. La même pâte entourant 
| un bonbon de confiserie. 
Î Bonbons aux fruits, — Pâle de sucre addition 


| née de glucose et de fruits. Si ces bonbons sont 
vendus sous des noms de fruits délerminés tels 
que Beignets à la prune, à l'abricot, il doit y 
avoir de la prune ou de l'abricot dans ces bonbons, 
mais il n'est pas nécessaire que le bonbon tout 
entier ne soit que prune ou abricot. Un autre 
fruil peut y être adjoint: c'est celui qui donne le 
parfum qui indique le nom. 

Caramels mous, Pâte de sucre semblable à 
celle des fondants, additionnée en outre, suivant 
les destinations, de lait frais ou desséché, entier 
ou écrémé, de graisse végélale ou animale, de 
café, cacao, thé et tous parfums colorants. 

Nougats. Le nougat est une pâte cuite de 
sucre, de glucose, de miel, de blanc d'œuf frais ou 

| desséché, additionnée, suivant le cas, d'amandes, 
| de pistaches, noyaux, fruits, elc., parfumée el 
colorée. 
Pralines, Fruils, graines ou bonbons recou- 
verts d’une couche de sucre colorée et parfumée. 
La fabrication de ce produit entraîne aussi em- 
ploi d'une faible proportion de glucose, pour per- 


mettre au sucre de s'étendre, et de gomme pour le 
glacer. 

Pastilles de gomme, pastilles de réglisse, pâtes 
pectorales. — Ces produits, sans autre désigna- 
tion, sont des bonbons composés exclusivement de 
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gomme naturelle, de sucre et de glucose, parfumés 
et colorés. 

Dans ces bonbons, certains parfums servent, à 
eux seuls, à désigner le produit. Exemple : pas- 
tilles réglisse. pastilles au goudron, au tolu, au 
miel, à l’eucalyptus, au laurier-cerise (1), au rhum. 

Le suc de réglisse employé en confiserie est du 
suc de réglisse pur. 

Pâtes de réglisse, jujube, lichen, guimauve. 

Ces produits sont préparés comme les pastilles 
de gomme, avec adjonction, à litre de parfum, de 
réglisse, d'infusion de jujube, de lichen ou de gui- 
mauve, 

Pour cette dernière, la pâte est, 'en outre, battue 
fortement pour lui donner de la légèreté, et addi- 


tionnée de blancs d'œufs frais où desséchés. 


Les pastilles, pâtes el autres préparations à la 


4 0/0 de sue 


réglisse doivent renfermer au moins 
de réglisse pur. 

Dragées. Fruits, graines ou bonbons recou- 
verts d'une couche de sucre presque toujours par- 
fumée et colorée. 

On emploie une faible proportion de gomme pour 
préparer les noyaux, et d'amidon pour faciliter la 
coloration ; la proportion d'amidon doit loujours 
être inférieure à #4 0/0. 

Certaines dragées, cependant (les dragées per- 


(1) On doit mentionner ici cette-observation : Plusieurs 


congressisies ont protesté contre la présence des mots 


« laurier-cerise » dans Pénumération de parfams servant 
à désigner un produit de confiserie, vu le caractère 
toxique de l’eau de laurier-cerise, qui renferme de l'acide 
cyanhydrique. 
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lées, par exemple), nécessitent une importante pro- 
portion de gomme. 

Sous le nom commercialement adopté de dra- 
gées 1/2, 1/3 ou 1/4, on qualifie des dragées qui 
contiennent moitié sucre, moitié farine ; 1/3 sucre, 
2/3 farine ; 1/4 sucre, 3/4 farine, 

Conformément à cette définition, le Congrès inter- 
national pour la répression des fraudes, en 1909, a 
adopté également le vœu suivant : 

Que les dragées de sucre et de farine dites au 1/2, 
1/3, 1/4, soient dénommées « Dragées 1/2 farine », 
« Dragées 2/3 farine », « Dragées 5/4 farine ». 


Opérations régulières 


Les substances les plus employées actuellement 
dans la confiserie sont les suivantes : sucres, glu- 
cose, sirop cristal ou massé:; alcools; gommes 
naturelles de toute provenance ; fruits, fleurs, 
amandes, noyaux, noisêttes ; graines ; café, cacao, 
thé, miel; liqueurs, vins; lait frais ou desséché, 
entier ou écrémé ; œufs frais ou desséchés ; gra 
animales et végétales ; amidon, fécule, dextrine, 
farine ; légumes, racines ; acide acétique, acide tar- 
trique, acide citrique, acide malique; crème de 
tartre ; gélatine, colle du Japon; bicarbonate de 
soude ; l'or, l'argent, l'aluminium à titre de décors, 

* On emploie pour la manipulation extérieure des 
produits de la confiserie les substances suivantes 
qui ne doivent s'y retrouver qu'en proportions 
très faibles : cire, blanc de baleine, tale, fécule, 
amidon, parafline, vaseline, huiles de vaseline, 
huiles végétales. 

Le Syndicat des Confiseurs français fait, au 


es 
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sujet de cette énumération, l'observation suivante: 
«Il est bien entendu que ces emplois, tout exlé- 
rieurs, laissent dans les bonbons des traces qui 
sont très faibles, mais, cependant, sont retrouvées 
par une analyse très exacte. » 

On doit ajouler que, dans ses Æésolulions, la 
Section d'Hygiène Au deuxième Congrès inlerna- 
fional pour la répression des fraudes (1909), a 
formulé l'avis suivant, en ce qui concerne l'emploi 
des essences artificielles en confiserie : 

€ Il n'y a pas d'inconvénient pour la santé 
publique à employer dans la fabrication des pro- 
duits de la confiserie, sirops, liqueurs, spiritueux, 
à raison de 5 grammes par kilogramme de sucre, 
des solutions alcooliques à 15 ou 20 0/0 d'éthers 
chimiques de la série g 


isse ou aromalique, à l’ex- 
ception de l'éther sulfurique, des dérivés nitreux 
(nitrile d'amyle, nitrite d'éthyle, etc.), du chloro- 
forme, du chlorure ou du bromure d’éthyle, de 
l'acide cyanhydrique, de la nitrobenzine, des bases 
pyridiques, de l’aldéhyde salicylique et des pro- 
duits considérés comme vénéneux par les Pharma- 
copées » 


Il, SUCRES 


En ce qui concerne les sucres, le Congrès à 
adopté les définitions suivantes : 


I]. Saccharose, Le sucre raffiné commercia- 
lement pur doit contenir au moins 99,5 0/0 de 
saccharose. 

Le sucre blanc cristallisé doit contenir au moins 
98,5 0/0 de saccharose. 
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Le sucre de bas litrage, roux ou exotique, doil 
éontenir au moins 85 0/0 de saccharose. 

La dénomination de candi (ou maillettes) doit 
être réservée exclusivement au sucre obtenu par 


temps relativement 


cristallisation au repos en t 
considérable et avec faible rendement. 


sont les sucres obtenus 


Les candis rou. 


soit par la mise en œuvre de sucres bruts colorés 
par eux-mêmes, soil par une cuisson spéciale. 

La cassonade se composeexelusivement de sucre 
de canne non rafliné. 

La mélasse est le sirop résidu de la fabrication 
des sucres de canne et de betterave dans lequel Ia 
proportion d'impuretés est telle que le sucre qu'elle 
contient ne peut plus cristalliser. 

La mélasse de betteraves doit contenir au moins 
50 0/0 de sucre cristallisable et avoir une densité 
d'au moins 1,384 correspondant à 40° B anciens. 

La mélasse de canne doit contenir au moins 
40 0/0 de tous sucres dont une forte proportion à 
l'état de sucre interverti. 


Il. Sucre interverti. Le sucre interverti est le 
produit de transformation du sucre de canne ou de 


betterave en un mélange de dextrose et de lévulose. 


Le sucre interverti ne doil pas contenir plus de 
15 à 25 0/0 d'eau. L'acidité (tartrique, citrique et 
phosphorique) du sucre interverti doit être au 
maximum de 0,5 0/0 calculée en acide citrique 
anhydre. Les acides chlorhydrique et sulfurique 
ne peuvent ètre tolérés qu'à l'état de, traces. Les 
cendres du sucre interverti (à l'état de cendres sul- 
fatées) ne doivent pas dépasser, 0,5 0/0. 
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Le sucre interverti peut contenir jusqu'à 20 0/0 
de saccharose non interverti. 


III. Glucose. Le glucose ou sucre de fécule 
est le produit de transformalion de l‘amidon des 
céréales par de l’eau acidulée ; toutes les matières 
amylacées peuvent être admises pour cette fabri- 
cation. 


Le 2lucose erislal doit renfermer : 


Eau 


à 
Glucose. à 
Dextrines. . . .… . : AT 39 à 
Matières minérales 
Acidité. 


Le glucose massé doit renfermer : 


ROUE LEA TL, D Ni 18 à 
CUCOS DER er. LU ee me de 65 à 
DEXTANES ES MR ME RTE 8à 15 — 
Matières minérales 5 


QE ET ON 0 200 0,5 - 


Est considérée camme opération régulière: L'azu- 
rage avec des couleurs inoffensives. 

Les mélasses destinées à la consommation de 
l'homme ou des animaux ne doivent contenir au- 
cune substance nuisible, 

Seuls peuvent être désignés sous le nom de 
reoises » où ( Bâtardes » les produits infé- 


rieu 


s, à l’élat solide, provenant du raffinage du 
sucre brut, par clarification et filtration. 

Les dénominations géographiques indiquent 
l'origine : ainsi les sucres mis en vente sous le nan 
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de sucre Martinique ou de sucre de la Guade- 
loupe, etc., doivent provenir de ces colonies. 

Sont considérées comme opérations régulières : 
L'azurage par les colorants inoffensifs. 

La coloration en jaune des sucres genre « De- 


| mérara » ou des « Golden:sirops » ou du sucre candi, 
| soit par le rocou, soil par d'autres matières colo- 
| rantes jaunes inoffensives, 


L'aromatisalion de certains sucres par la vanille, 
la vanilline ou les essences. 

En outre, le Congrès a émis les vœux suivants : 

Que les boîtes ou colis de sucre livrés à la con- 
sommation, de 10 kilogrammes et au-dessous, de- 
yront porter en chiffres très apparents l'indication 
du poids net. 

Ne seront pas dénommés candis (ou mailleltes) 
les granulés de grosse taille bruts ou raffinés 
obtenus dans l'appareil à cuire. 

Les fabricants indiqueront sur les étiquettes les 
mots «candi de betteraves », « candi de canne ». 


IV. Sucre de raisin. — La dénomination de 
sucre de raisin ne doit pas être appliquée au sucre 
provenant d’autres matières que le raisin. 

Le sucre de raisin est livré à la consommation à 
l'état solide ou à l'état liquide, qu'il soit composé 
de glucose de raisin, de lévulose ou du mélange 
de ces deux sortes de sucre. 


V. Miel. Le miel est la substance que les 
abeilles produisent en transformant les sucs sucrés 
recueillis sur les végétaux et qu'elles emmaga- 
sinent dans les rayons. 


SUCRES 43 


Suc de réglisse 


VI. Suc de réglisse. — Le produit vendu sous 
la dénomination de «€ suc de réglisse pur » ou 
€ suc pur », est obtenu par l'extraction à chaud 
ou à froid, à l'air libre ou sous pression de tout 
ou partie des matières solubles contenues dans la 
racine de réglisse, sans addition ni soustraction 
d'aucune substance. 

La teneur en eau de ce produit ne doit pas dé- 
passer 15 0/0 avec une tolérance de 3 0/0. La teneur 
en glycyrrhizine -est de 8 0/0 au moins, dosée 
d'après la méthode du Codex français. 


Le suc de réglisse (sans le qualificatif pur) ou 
suc commercial, est le suc additionné de certaines 
matières sucrées (saccharose, glucose, mallose, 
lévulose) de gommes ou autres substances solubles, 
à l'exclusion de la gélatine, et dans une proportion 
telle que le produit renferme encore au moins 
6 0/0 de glycyrrhizine dosée d'après la méthode 
du Codex français. et au plus 15 0/0 d'eau. 

Le suc de réglisse féculé est le suc additionné 
de fécule, amidon, dextrine, gomme, gélatine, ma- 
tières sucrées, en proportion telle que le produit 
renferme encore au moins 15 0/0 de glycyrrhizine 
dosée d'après la méthode du Codex français, et au 
plus, 15 0/0 d'eau. 

Est considérée comme opéralion régulière : 

L'addition d'essences inoffensives pour parfumer 
le produit. 

Le vœu suivant a été émis par le Congrès : 

En ce qui concerne le suc de réglisse féculé, la 
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mention «féculé » devra être portée sur les bâtons 


et pour d'autres formes, sur les boîtes. 


Ce Manuel étant composé suivant un plan mé- 
thodique, on troûvert 
consacré aux s/rop 
con/ils, aux ca 
relatives à ces div 
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CHAPITRE II 


Etude du sucre et de ses transformations 


SOMMAIRE I. Sucre ordinaire et ses transformations. 
II. Glucose. 


Les sortes de sucres qui intéressent plus particu- 
lièrement le confiseur sont : 

l° Le sucre ordinaire, extrait de la canne ou de 
la betterave ; 

2’ Le sucre de raisin, ou glucose, préparé artifi- 
ciellement à l'aide de la fécule. 


I. SUCRE ORDINAIRE ET SES TRANSFORMATIONS 
l° Propriétés du sucre 


Le sucre, à l'étal de pureté, est solide, sans 
odeur, incolore et légèrement transparent lorsqu'il 
est cristallisé, blanc: quand il est en masse, sa 
saveur est douce et agréable : si l'on frotte deux 
morceaux de sucre l’un contre l'autre, dans l'obs- 
curité, il se produit une lueur phosphorescente très 
sensible : le poids spécifique du sucre, d'après 
Fabrenheit, est de 1,6065. 

Soumis à l'action du feu, le sucre se boursoufle, 
se décompose en répandant une odeur de caramel, 
et laisse, lorsque l'opération est faile en vase clos, 
un Charbon brillant très volumineux. 

Le sucre est très soluble dans l'eau ; beaucoup 


{DE + VRnloquen à 


Te 
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moins dans l'alcool : il cristallise facilement : ses 
cristaux ne contiennent presque pas d'eau de cris- 
tallisation, puisque, d'après les expériences de 
Berzélius, leur composition est la suivante : 


Sucre réel : 100. Eau : 5,6. 


La forme primitive des cristaux de sucre est un 
prisme rhomboïdal, terminé par un biseau. 

Le sucre fond à “+ 160° sans altération, mais, 
chauffé à 210° ou 220°, il perd 2 équivalents d'eau, 
devient brun, incristallisable et passe à l'élat de 
caramel. 

En fondant, il fournit une masse épaisse qu'on 
nomme sucre d'orge. 

Les dissolutions de sucre, exposées pendant for! 
longtemps à une température de + 60° à 80° centi- 
grades, se colorent, et le sucre qu'elles contiennent 
perd la propriété de crislalliser. 

Les alcalis, tels que la chaux, la potasse, la ba- 
ryle, etc., versés dans des dissolutions de sucre, se 
combinent avec lui sans l'allérer: ces composés, 
d'une saveur amère et astringente, sont incristalli- 
sables; les acides, en s'emparant des bases, rendent 
au sucre de ces dissolutions ses propriétés primi- 
tives. Si une combinaison semblable avec la chaux 
est abandonnée à elle-mème pendant plusieurs 
mois, il se dépose des cristaux de carbonate de 
chaux: le sucre se décompose et {se ‘convertit en 
une substance mucilagineuse ayant la consistance 
de l’empois. 

Les acides sulfurique et hydrochlorique dé- 
truisent le sucre en grande partie; l'acide nitrique 
le fait passer successivement à l’étal d'acide ma- 
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lique, et puis d'acide oxalique, si les proportions 
d'acide nilrique sont suflisantes. 

La saccharose se dissoul dans un tiers de son 
poids d’eau froide el en grande partie dans l’eau 
chaude. 

A 50° l’eau en dissout 82,7 0/0. Les solutions 
concentrées de saccharose ont une consistance 
sirupeuse. 

Une ébullition prolongée avec l'eau transforme 
la saccharose en un mélange de dextrose et de lé- 
vulose (sucre interverti). La saccharose n’est pas 
fermentescible; par contre la dextrine et la lévu- 
lose sont directement fermentescibles. 

Les acides étendus, aidés de la chaleur, trans- 
forment le sucre en glucose. Cette propriété est 
mise à profit par les confiseurs pour graïsser le 
sucre, en ajoutant, pendant qu'il cuit, un peu 
d'acide acétique. 

Nous allons donner quelques renseignements 
pratiques à l'usage des confiseurs, sur la solubilité 
du sucre dans l'eau, dans les mélanges d'eau et 
d'alcool, les points d'ébullition des solutions 
sucrées, les densités des mélanges d'eau et de 
sucre, 
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2 Solubilité du sucre dans l’eau à différentes 
températures 


DEGRES BAUNMI 


TEMPERATURE 


34.60 


34.90 
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3e Solubilité du sucre dans les mélanges d’eau 
et d'alcool 


A CG; A 40° C. 
Eee —* — = <= Be = _— 
Sucre 
Densités sucre Densités 
dans 


Ï: 
dans 


100 ce. gr.| 400 cc. 


.2360 
2293 
.1823 
129% 
.0500 
9721 
s931 
.8369 
8062 0.08 


IE IDE 


&° Point d'ébullition des solutions saturées 
de sucre 


Point d'ébullition 


Sucre pour 100 dans 


la solutior 
2e Degrés centigrades 


DES Te LUDO E 
Res PO Te - 100,6 
0.3. 55,2070 EU RO ET EEU EL) 
KO. 7: EE DES 


O0! hs ARS TER . 102,0 
00: à "6 SORA U 
70. . ST TOR EUR AUD 
SOS ss ee ANT ES ET 


Mlué NE RER ACER 


one CNE nb 


5* Densités des dissolutions de sucre (à 15° C.) 


POIDS DEGRES VOLUMES | 


3aaû14 


spécifique Baumé en litres 100 litres 100 kilog. 


(= 
a 
a 
a 
2 
ts] 


40 L4 


1000 
1500 
9000 


SNOILVNHOASNVUL SAS 


2500 


3000 
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6° Variétés commerciales de sucres 


Dans le commerce, on distingue deux sortes de 
sucres : le sucre de canne et le sucre de bette- 


sucres de canne présentent de nombreuses 
variétés à l'élat brut. Les sucres de belterave ne 
sont livrés que raflinés. 

Variétés commerciales de sucres bruts. — Le 
sucre brut de canne est toujours un peu acide, il 
contient de 1 à 8 0/0 de glucose et 1 0/0 de sels. 
Sa saveur est douce ; son odeur, faible et agréable, 
est caractéristique. Si, plus prononcée, elle rap- 
pelle celle de la figue, c'est que le sucre est déjà 
avarié, el, contenant plus de glucose, tend à fer- 
menter; dans ces conditions, on perd beaucoup 
au raffinage. La qualité est d'autant meilleure que 
le sucre est plus blanc, sec et anguleux. 

Les sucres bruts se divisent en cassonades et en 
sucres lerrés. Les premières sont des masses 
friables, brunes, ou des cristaux grisâtres. Les 
sucres lerrés sont plus blanes, 

Dans le classement officiel, les qualités sont dé- 
terminées par la nuance et l'aspect. La comparai- 
son a lieu avec des /ypes authentiques, qu'il faut 
fréquemment renouveler pour éviter le change- 
ment de nuance, et fixé par le syndicat des cour- 
tiers. 

La classification n’est pas la même en tous pays. 
Nous donnons ici les deux principales, celles du 
Havre et d'Anvers. 
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Tyres Du HAvVRE 
Nuances : 
Premier blanc ou pre- Bonne troisième. 
mière. Troisième, 
Seconde. Troisième ordinaire. 
Belle troisième. 


Bonne quatrième. | 
Basse quatrième et les sucres hors types. 


Î Ces qualités ne se trouvént jamais dans le com- 
merce. 

! 

$ Puis viennent 

& Fine quatrième. Bonne quatrième ordi- 

£ Belle quatrième. naïire. 

| 

LL 

À 


C'est la bonne quatrième qui sert de base aux 


è . . 
f évaluations du commerce et des douanes. 
L (3 
h Fa n 
à FYPES D'ANVERS | Types DU HAYRE 
k 
4 N#°1, 2. 3. Brun foncé 
£ F : 
‘ k. D Brun clait | 
- pures Brun clair. | 
0) 
1 La E 
£ 10, ; Blonds. . | Basse quatrième. 
£ EU) | Bonne quatrième ordinaire. 
2 TES | Bonne quatrième, 
13. | Gris | Belle quatrième. 
1%. 15. Demi-blancs. | 
16. 17. 30. Blancs. | 
Les sucres bruts peuvent se classer approxima- 
tivement comme suit : 
4 Havane ou Cuba. — Excellente qualité, à gros 
É 
Û grains anguleux et particulièrement estimée des 
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raffineurs. On les classe en /îns, moyens et ordi- 
naires. Ils comportent en outre des blancs (flore- 
os où blancos), souvent consommés tels quels en 
Espagne, des Jaunes (cuebrados), des bruns (co- 
cuchos). 

Les sucres terrés de la Havane offrent générale- 
ment un grain fin, bien détaché, plus ou moins 
consislant suivant le degré de siccité. La saveur 
rement balsamique. Les blancs sont d'un 
blanc pur. On distingue : sucre blanc, sucre mi- 


est lég 


blanc et sucres blonds. Les premiers comprennent : 
première nuance, seconde ou fleuret la plus re- 
cherchée par le commerce ; Zroisième et quatrième. 
Les sucres blonds comprennent des sortes plus ou 
moins foncées. 

Java. Blanc, jaune ou brun. Le blanc estimé 
à l'égal du Havane; les jaunes et bruns, moins 
prisés, mais cependant supérieurs aux autres 


sortes 


Is arrivent à Rotterdam en canastre de 
220 kilogrammes,. 

Surinam et Porto-Rico. — Blond clair où brun 
foncé. Barriques de 500 kilogrammes net. 

Bré 


et riches en glucose, ils sont souvent difficiles à 


il, — Bahia, Pernambouc, Rio. — Karineux 
travailler, surtout le Rio. Le sucre brut est rouge- 
brun et d'un grain faible. Les sucres terrés du 
Brésil sont d'un grain plus tendre que celui de la 
Havane, et d'un beau blanc. Sacs de 70 kilo- 
grammes ou caisses de 900 kilogrammes. 

Guyane, Jamaïque, Trinidad, Barbades. 
Gros cristaux réguliers ou bruns. 

Indes Orientales Anglaises. — Maurice, Ben- 
gale. — Blancs ou bruns très variables comme 


ee Mr TU Pre ne 


> 
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qualité; les blancs valent presque les Havane, les 
jaunes atteignent à peine les Brésil. 

Les sucres des Colonies Françaïses sont géné- 
ralement de bonne qualité, surtout ceux de la 
Réunion. 

Martinique. — Cristaux très brillants, blanc 


jaune clair ou gris argenté, caractérisant la plus 
belle qualité dite belle troisième. Cristaux assez 
prononcés, assez secs et délachés, couleur blonde 
ou grisätre, caractérisant la qualité dite bonne 
qualrième. 

Guadeloupe. Grains plus gros, généralement, 
et d'apparence plus humide que dans le sucre 
Martinique, donnant la bonne quatrième. 

Les sucres lerrés de la Martinique et de la Guade- 
loupe comprennent les sortes dites : quatrième 


nuance où sucre lerré quatrième, d'un blanc lég 
rement gris, grain sec; puis le petit sucre qui com- 
prend les catégories suivantes : /în pelit sucre, 
beau pelit sucre, bon pelit sucre et pelit sucre ordi- 
naire, dont la cristallisation est assez analogue à 
celle du sucre lerré quatrième, et la couleur grise. 

La Réunion, Cristaux d'un blond presque 
blanc, passant au blond clair, puis au brun rou- 
getre, suivant qualilés, ayant moins de brillant 
que le sucre brut Martinique et Guadeloupe. La 
bonne quatrième est d'une nuance supérieure à 
celle du sucre Martinique. 

Cayenne. — Grains fins, bien divisés; qua- 
lité valant celle des sucres bruts des Antilles fran- 
caises. Le type de ces sucres est la bonne qua- 
trième. 


Inde, La couleur de ce sucre va du blanc au 
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blond. Le blanc a une apparence féculeuse et est 
d'un grain faible, très divisé. Le blond est pâleux 
et humide. Ce sucre est recherché spécialement 
par les confiseurs. 

Chine et Cochinchine. Ces sucres se pré- 
istants, mais un 
peu grossiers dans les nuances inférieures. Leur 


sentent en grains divisés, assez rés 


odeur est mielleuse et balsamique. Leur couleur 
varie du blanc gris au blanc éclatant. 

Manille. — Sucres dont la nuance varie du blond 
au gris blanc ; ils Sont généralement secs et char- 
gés de grugeons. L'aspect se rapproche de celui 
du sucre blond de la Havane et du terré-têle de la 
Martinique. 

Variétés commerciales de sucres raffinés. — 
Les sucres raffinés peuvent se présenter sous forme 
cristalline, rare sauf le cas du sucre candi, où en 
pains. 

De même que les jus de canne donnent plusieurs 
jets, on tire aussi des sirops de raflinerie plusieurs 
produits. On obtient jusqu'à cinq jets. Les pre- 
miers sucres sont en pains, ceux-ci se classent 


d'après leur poids, et les plus petits sont les meil- 
leurs. Les pains sucre premier ou raffinades pèsent 
de 3 à #4 kilogrammes ; ceux de second jet ou 
mélis, pèsent de 5 à 6 kilogrammes : puis viennent 
les {roïsième jet, S à 9 kilogrammes ; les quatrième 
Jet, 12 à 13 kilogrammes. Enfin les lumps et bä- 
tardes en pains tronqués, toujours tachés de roux. 

Les sirops de résidus laissent encore déposer à 
l'état pulvérulent, les vergeoises et les farines, de 
couleur rousse. Le dernier résidu constitue des 
mélasses que réclame la distillerie. 


Confiseur. 2: 
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Les renseignements ci-dessus sont extraits, en 
partie, d'un excellent ouvrage de technologie com- 
merciale : Les produits végélaux alimentaires, 
par M. Emile Dubois. 


Il, GLUCOSE 


: Le glucose est un sucre dit « incristallisable » 
préparé en transformant l'amidon ou la dextrine 
par l'ébullition avec des acides dilués. Industriel- 
lement, on le prépare par l'action de l'acide sulfu- 
rique, élendu de trente fois son poids d'eau. On 
vend le glucose sous forme de sirop de fécule, glu- 
cose en masse ou glucose granulé, 

A l'état solide, il est en cristaux mamelonnés, 
opaques et mal définis. Il esl inodore, sa saveur 
est faiblement sucrée. Sa densité est égale à 1,59. 
Il est très soluble dans 


‘au el sucre celle-ci deux 
fois et demie moins que le sucre ordinaire. 
Le glucose fond à 70 ou S0’ en perdant son eau de 
ü cristallisation. Il se décompose à 170° et se trans- 
forme en glucosane ; à 200", il se change en caramel. 
! Les densilés de solution de glucose ne diffèrent 
que fort peu de celles du sucre de canne. 
Le commerce livre le glucose sous deux formes: 
en sirop à 33° Baumé et en pains ou en masse. 
Le confiseur se sert, de préférence, du sirop de 
glucose à 33°, contenant environ 70 0/0 de glucose. 
Voiei sa composition 


Glucose: 2 MAL UE. RES IET 67,5 
Dextrine . . : ur Ton "Ts FA 9 
. Matières étrangères 4: 2 à + + « L,0 


Eau. 
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CHAPITRE II 


Cuisson et coloration du sucre 


SOMMAIRE. — [. Différentes cuites du sucre. — II. Cuisson 
da sucre. — III. Coloration du sucre cuis, — IV. Aro- 
matisation du sucre. — V, Emploi des essences en 


confiserie. 


I. DIFFÉRENTES CUITES DU SUCRE 


Nous présentons le classement des différentes 
cuites du sucre, avec les noms qu'elles portent 
dans la pratique. Nous indiquons les caractères 
principaux qui les font reconnaitre aisément; à 
ces détails sont joints quelques renseignements 
scientifiques sur la densité et le degré Baumé, cor- 
respondant à chaque cuite. Avec cela, il sera tou: 
jours aisé de comprendre nos descriptions el d'éviter 
toute erreur. 

Voici les degrés de cuisson du sucre: 


La petite nappe. La glue. 

La nappe. \ Le petit boulé. 

Le petit lissé. Le grand boulé. 
Le grand lissé. Le petit cassé. 

Le petit perlé. Le grand cassé, 
Le grand perlé ou filé. L'extrémité. 


Le petit soufflé ou plume. Le caramel. 
Le grand soufflé ou| Le sucre brülé, 
morve. 


La petite nappe. — Le sucre pèse 15! Baumé. 
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En trempant l'écumoire dans le sucre bouillant, le 
sirop s'élend le long de sa surface en une couche 
très mince, qui a reçu le nom de petite nappe. 


La nappe. — Le sucre pèse 25° Baumé. La couche 


que le sirop forme sur l'écumoire est plus épaisse 
et a un peu plus de corps. 

Le petit lissé, — Le petit lissé est produit après 
quelques bouillons après la nappe. Le sucre pèse 


Baumé. On reconnait cette cuisson de la manière 


suivante : on passe l'index sur l'écumoire, en l'ap- 
pliquant ensuite sur le pouce, on s'aperçoit qu'en 
écartant brusquement ces deux doigts, il se forme 
un petit filet qui se rompt sur-le-champ et laisse 
une goutte sur le doigt. 

Le grand lissé. — On obtient le grand lissé, 
lorsque le filet s'étend davantage sans se rompre. 
Le sucre pèse 30° Baumé. 

Le petit perlé. Pour obtenir le petit perlé, il 
faut que le sucre bouille quelques minutes de plus 
que pour la cuite précédente. On fait la même 
expérience que ci-dessus et si le filet acquiert de la 
consistance, le sucre est cuil au petit perlé. Le 
sucre pèse 49! Baumé. 

Le grand perlé ou filé ou filet, Quelques 
bouillons de plus, et en recommençant l'opération, 
si le sucre blanchit plus vite et si,” après sépara- 
tion. le filet est plus solide, se soutient, ce sera le 
grand perlé. Au surplus, il est facile de-recon- 
paître cette cuite à l'aspect du bouillon, car il se 
forme de grosses bulles qui ressemblent à des 
perles. Le sucre pèse J)° Baumé. 

Le petit soufflé ou plume, Le souflé se recon- 


naît en plongeant l'écumoire dans le sucre bouil- 
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lant ; on la retire en la secouant un peu, on souffle 
à lravers les trous ; s'il en sort de petites bulles, 
semblables à celles d'eau de savon, on a la cuite 
désirée. Les bulles ne doivent pas se détacher de 
l'écumoire, ou du moins très légèrement. Le sucre 
pèse 37° Baumé. C'est ce sucre qui sert pour le 
glaçage des fruits. 

Le grand soufflé ou morve. — Le grand soufflé 
est caractérisé de la même manière que le petit 
souîMé; mais les bulles sont plus grosses et se déta- 


chent de l'écumoire. En trempant le doigt dans 
l'eau fraîche, en le plongeant dans le sucre etencore 
une fois dans l'eau fraiche, s'il reste un peu de 
sucre compact au bout du doigt, le sucre est cuit 
au point indiqué; c'est ce que les ouvriers ap- 


pellent la morve. Le sucre pèse 3$° Baumé. 

Cette cuisson est celle qui convient pour les 
candis. 

La glue. — On reconnait la pelite glue, en trem- 
pant le doigt dans le sucre, puis, aussitôt dans 
l'eau fraiche. Si le sucre, qui s'est attaché au doigt 
en refroidissant, forme une glue, une colle pas trop 
compacte, la cuite est à la petite glue. Après quel- 
ques bouillons, on recommence l'opération, le sucre, 
attaché au bout du doigt, étant plus compact, sans 
permeltre de faire une boule, on à la grande glue. 

Beaucoup de confiseurs confondent la glue avec 
le soufflé; le grand soufflé correspondrait, par 
exemple, à la grande glue. Cependant, il y a une 
légère différence. Les confiseurs anglais la distin- 
guent très bien. Le sucre pèse entre 38 et 39 degrés. 


Le petit boulé. — En trempant le doigt dans 
l'eau fraiche, puis dans le sucre bouillant, et enfin 
» 
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dans l'eau fraîche, s'il se forme une boule molle 
qu'on puisse tourner dans les doigts, on a le petit 
boulé. On peut aussi caractériser cette cuile de la 
manière suivante : on prend un bâton à cuite, qui 
est un morceau de bois de la grosseur d'un doigt, 
long d'environ 160 à 190 millimètres, plus gros d'un 
bout que de l'autre et assez uni ; on le trempe dans 
l'eau fraîche, ensuite on le secoue et on le porte 
dans le sucre, puis dans l'eau fraîche ; s'il s'attache 
un peu de sucre après, et que ce sucre s’en sépare 
en filant, on est arrivé au petit boulé. C'est la 
cuile qui convient pour les bonbons à liqueurs. 

Le sucre pèse 39° Baumé. 

Le grand boulé. Après quelques bouillons, 
on renouvelle l'opération précédente; si la boule est 
plus grosse et plus ferme, on a le grand boulé ou 
culte pour les conserves males. Le sucre pèse 40° 
Baumé. 

Le petit cassé, On reconnaît le petit cassé 
eomme le petit et le grand boulé. On trempe le 
doigt dans le sucre et ensuite dans l'eau fraiche. 
Si, en froissant le sucre, il casse :.si, en le cassant 
entre les dents, il est adhérent, on a le petit cassé. 
La cassure doit être nette comme du verre. 

Le grand cassé. On reconnaît le grand cassé 
comme le petit. La cassure du sucre doit être netie; 
il doit craquer sous la dent sans s'y attacher. 
Plongé dans l'eau fraîche, il craque. Placé entre 
les doigts, il produit un léger pétillement. 

Les ouvriers reconnaissent facilement la cuite 
au pétillement du sucre entre les dolgts, car ils 
évitent de casser trop souvent le sucre entre les 
dents, afin d'éviter leur détérioration. 
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La cuite au grand cassé convient pour les sucres 
d'orge, les caramels, le sucre cuit, les pralines, ete, 

L'extrémité, — Celle cuisson ne $e reconnaît 
qu'à la vue. Voici- comment on reconnaît cette 
cuite, d'après A, Landry : « Le sucre étant au 
grand cassé, on lui laisse faire encore quelques 
bouillons, jusqu'au moment où on le voit prendre 
une teinte vert d'eau. A ce point, on le jette sur 
un marbre qui aura été huilé pour le recevoir, on le 
yerse en couronne, pour qu'il refroidisse plus vite. 

€ S'il doit être employé immédiatement, il faut 
tremper le fond du poëlon dans l'eau fraîche (puis 
diviser la masse dans deux ou trois poëlons à cou- 
ler), ou maintenir le tout au bain-marie. Si, au 
contraire, on veut le conserver, après que le sucre 
a été refroidi sur le marbre, on le retourne, on 
essuie le dessous, pour étancher l'huile, puis on le 
renferme dans une boîte en fer-blance. » 


ramel, — Le caramel est la dernière cuisson 

du sucre; elle se reconnait à l'odeur qui se rap- 

proche de celle du benjoin, et à la couleur qui est 

jaune foncé. Le sucre esl assez caramélisé quand 

il est dans cet état ; alors on le retire du feu, on y 

ajoute de l'eau pour le décuire : cette dernière * 
cuisson ne convient que pour les amandes grillées. 

car, entièrement brûlé, on ne peul l'employer qu'à 

la coloration des eaux-de-vie. 


Le petit ce 


rame@i 


correspond au sucre ayant une 
teinte jaune. Le grand caramel correspond à la 
teinte jaune brun. 

Nous verrons plus loin comment se fabrique le 
aramel. 


cre brûlé, En poussant encore plus loin la 
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cuisson du sucre, on arrive à le carboniser, le 
noircir et avoir ce que l'on appelle le sucre brülé. 
On s'en sert comme colorant. 

Les diverses preuves du sucre correspondent aux 
degrés de température suivants : 


Filet. 

Crochet lèg 

fort . 

Soufllé léger . 
— fort 

Cassé petit. 

| urand 

| sur le doigt 


ger. 


IT. CUISSON DU SUCRE 


Pour cuire le sucre, on se sert du poëlon d'oflice 
(fig. 1)et de bas- 
sines à panache 
(lig. 2). 

Pour arriver à 
de bons résul 


als. les poëlons 


et les bassines 

Fig. ! Poëlon d'oflice doivent ètre 

d'une grande 

propreté. Ils doivent être récurés au sable, jamais 

aux acides ni à l’eau de cuivre, ni aux poudres à 
récurer vendues dans le commerce. 
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Les poëlons récurés aux acides jaunissent le 
sucre. 

Observation importante à retenir : Dans les labo- 
raloires de confiserie 
bien tenus, on récure 
les poëlons après cha- 
que cuite. 

Pour faire dissoudre 
lè ,sucre, où emploie 
500 grammes d'eau par 


kilogramme de sucre. 
L'eau est mise dans le 
poëlon et chauffée sur le fourneau. Le sucre esL 
ensuile ajouté en morceaux grossièrement con- 
cassés. La dissolution opérée en remuant constam- 
ment avec l'écumoire ou la spatule, on commence 
à pousser le feu pour activer la Tr 
cuisson du sirop. 

On doit aller vite, sans brüler le 
sucre. Il faut éviter que les bords 
du poëlon ou de la bassine, qui ne 
sont pas recouverts de sucre, soient 
exposés à la chaleur. C'est pour 
parer à cet inconvénient que les 
poëlons et les bassines sont munis 
d'un cerele prolecteur nommé pa- 
nache. Si du sucre. projeté par 
l'ébullition du sirop, vient se coller contre la paroi 
du poëlon, si cette paroï esl très chauflée, ces por 


3. Chaudière 
double fond 


tions de sucre se dessèchent, se cCaramélisent, se 
colcrent et colorent la masse du sirop. 

C'est pourquoi il est recommandé de. constam- 
ment tenir la paroi du poëlon ou des bassines #rès 
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propres, en y passant très souvent, pendant la 
cuisson, une éponge humectée d’eau. 

Les poëlons argentés donnent des cuites des plus 
blanches. 

A, Landry, dans son ouvrage: L'Ari de couler 


Fig, #. Ecumoire, pochon, spatules 


el de filer le sucre, recommande le poëloni eou- 
vert (fig, 5). C’est un poëlon plat, sans bec, avec 


Fig. 5 Poëlon couvert de A. Landry. 


un couvercle percé au centre. Avec cel appareil, 
on n'a plus besoin de rester auprès du poêlon et 
d'être à chaque instant obligé d'en nettoyer les 
parois intérieures. La vapeur, qui est obligée de 
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venir s'échapper par le trou du couvercle, main- 
tient la solution dans les conditions voulues jus- 
qu'au moment où il est permis de le retirer, 

Ce qu'il y a de mieux pour cuire le sucre, c'est 
l'emploi d'une chaudière à double fond chauffée à 
la vapeur, du genre de celle représentée fig. 3. Le 
confiseur peut de cette façon conduire la cuisson 
du sucre comme il le veut. C’est le plus grand per- 
fectionnement apporté à l'art du confiseur. 

Pour éviter que le sucre ne grène, on est dans 
l'habitude d'ajouter un peu d'acide acétique pen- 
dant la cuisson, très peu, sans cela le sucre jauni- 
rait. Une proportion de {1 à 2 millièmes est ce qu'il 
y a de mieux. L'addition de l'acide doit se faire 
entre le petit et le grand ‘cassé. Celte addition 
détermine la production de gaz inflammable ; aussi 
pour la faire, on retire le poëlon du feu. On remue 
avec la spatule, on remet sur le feu et on donne 
deux ou trois bouillons. 

A. Landry conseille d'additionner l'eau employée 
pour dissoudre le sucre de # millièmes d'acide 
citrique et de cuire ensuite comme à l'ordinaire 
dans son poëlon fermé. 

Nous conseillons de remplacer les additions 
d'acide par un peu de sirop de glucose, que l’on 
ajoute quand le sucre atteint le petit cassé, 1 à 
2 0/0 suftisent. 


III. COLORATION DU SUCRE CUIT 


La coloration du sucre se fait très simplement, 
en lui ajoutant, lorsqu'il est cuit, une quantité 
plus ou moins grande de colorant, 


| 
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Anciennement, le confiseur était obligé de pré 


parer lui-même les colorants dont il avait besoin, 
Aujourd'hui il les trouve tout préparés dans le 
commerce et bien mieux qu'il les obltiendrait n'étant 
pas outillé pour cela. Ces colorants sont livrés 
liquides ou en poudre. 


= 


Nous reproduisons ci-dessous la Leneur des ar- 
ticleS 8,9 et 10, de l'Arrélé ministériel du 28 juin 
1912, réglementant l'emploi des matières colo- 
rantes en confiserie : 


ART. 8. La coloration artificielle des boissons 


et denrées servant à l'alimentation, énumérées au 
tableau ci-après, est permise, dans les conditions 
fixées par les règlements pris en vertu de l'ar- 
ticle 11 de la loi du 1‘ août 1905, au moyen des 
matières colorantes indiquées audit tableau, à 


| l'exclusion de toutes autres : 

: Sucre :Outremer. Bleu d'indanthrène (N-dihydro- 
| authraquinone-azine), mais seulement en vue de 
Î l'azurage. 


EAU GS VERS DE DE À a 02 me og dr LP EU A 1 VER PEN Enr rlee 


Sirops, limonades : Confitures, gelées, marme- 


y lades : Cochenille el matières colorantes végétales, 
à | à l'exclusion de la gomme-gutte et de l'aconit 
ET napel. 
LAC Pâtes de fruits ; Fruits destinés à étre confits 


ou à élre conservés dans un liquide: Sucreries 
(bonbons, pastillages, décors de pâtisserie) 
Matières colorantes végétales, à l'exception de la 
gomme-gutte et de l'aconit napel. 
Matières minérales : sulfate de chaux (gypse) ; 
f carbonate de chaux (craie); peroxyde de fer (rouge 
“Al anglais, ocres); peroxyde de manganèse (brun de 
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manganèse); outremer : bleu de cobalt (bleu Thé- 

nard) ; ferro-cyanure ferrique ‘bleu de Paris, bleu de 

Prusse) : silicate ferreux et ferrique (terre verte). 
Dérivés de la houille : 


Colorants roses 


1° £osine (létrabromofluorescéine sodée). 
2 Erylhrosine (tétraiodofluorescéine sodée), 
3 lose bengale (tétraiododichlorofluorescéine sodée). 


Colorants rouges 


4° Bordeaux B : «. naphtylamine a70-8. naphtoldisul- 
fonate de soude. R. (4. naphtalène-az0-2. naphtol- 
3. 6. disulfonate de sodium). 

5° Ponceau crislallisé : x. naphtylamine-az0-6. naphtol- 
disulfonate de soude. G. (x. naphtalène-azo-2. naph- 
tol-6. 8. disulfonate de sodium). 

6° Bordeaux S : naphtionique-azo-6. naphtoldisulfonate 
de soude. R. (4. sulfonate de sodium-x. naphtalène- 
azo-2. naphtol-3. 6. disulfonate de sodium). 

T° Nouvelle coccine : naphtionique-a70-6. naphtoldisul- 
fonate de soude. G. (4. Sulfonate de sodium-c. 
naphtalène-azo-2. naphtol-6. 8. disulfonate de so- 
dium). 

S° Rouge solide : naphlionique-a70-8. naphtolmonosul- 
fonate de soude. S. (4, sulfonate de sodium-«. 
naphtalène-azo-2. naphtol-6. monosulfonate de s0- 
dium). 

99 Ponveau RR: xylidine-azo-B. naphtoldisulfonate de 
soude. R. (xylène-az0-2, naphtol-3. 6. disulfonate 
de sodium). 

10° £carlale KR : xylidine-az0-8. naphtol-monosulfonate 
de soude. S fxylène-a70-2. naphtol-6. monosulfo- 
nate de sodium). 

119 Fuschine acide (triparaamido-diphényltolylearbinol- 
trisulfonate de sodium). 


Confiseur. 3 


DR Te 
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Colorant orangé 
12° Orangé I : Sulfanilique-az0-4. naphtol (4. sulfonate 
de sodium-benzène-azo-1. naphtol 
GColorants jaunes 


43° Jaune naphlol S : dinitro-«. naphtol-monosulfonale 


de soude (2. 4. dinitro-1. naphtol-7. monosulfonate 


de sodium). 

140 Chrysoïne : sulfaniliqué-azo-résorcine [sel de 
4. sulfonate de sodium-benzène-azo-résorcin 

159 Awramine O (chlorhydrate de l’amidotétraméthyl 
paradiamidodiphényl-méthane,. 


soude 


Colorants verts 
16° Vert malachite (sulfate de tétraméthyl-diparaamid 
triphénylearbinol 
17° Vert acide J (diéthyl-dibenzyl-diparaamido-triphénil- 
carbinol-trisulfonate de sodium 


Colorants bleus 


189 Bleu à l'eau 61 iphényl-t 
tolylcarbinol-trisulfonate de 
19° Bleu patenté (tétraéthyl-diparaamido métaoxytriphé- 
nylcarbinoldisulfonate de calei 


raamido-diphényl 


Colorants violets 


20° Violel de Paris {mélange de hlorhydrin s du penta- 
méthyltriparaamido-triphénylcarbinol et de l’hexa- 
méthyl-triparaamidotriphénylcarbinol). 


21° Violet acide 6 B (diéthyl-paraamido-diéthyl-dibenzyl 

diparaamidotriphénylcarbinol-disulfonate de so- 
dium). 

Arr. 9.— Les matières colorantes énumérées au 


précédent article doivent être commercialement 


TARDE RUE CS 
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pures ou mélangées à du sucre, de la dextrine ou 
du sulfate de soude, et ne renfermer aucune subs- 
tance toxique. 

Elles ne doivent être employées qu'à la dose stric- 
tement nécessaire à produire la coloration des bois- 
sons et denrées conformément aux usages constants. 

Peuvent être employées au même titre que les 
matières colorantes végétalès visées à l'article pré- 
cédent : l’ « indigotine » et |’ « alizarine » synthé- 
tiques ainsi que leurs dérivés sulfonés, mais à la 
condition que ces matières soient commercialement 
pures el ne renferment aucune substance toxique. 


Ant. 10. — Les arrêtés des 4 juillet et 19 dé- 
cembre 1910, sur la coloration des liqueurs et des 
sirops, des produits de la sucrerie et de la confiserie 
sont rapportés. 

Voici la liste des couleurs inoffensives que le 
confiseur peut employer sans crainte : 

Couleurs bleues : Indigo, carmin d’indigo, ou- 
tremer. 

Couleurs rouges : Cochenille, carmin, laque 
carminée, laque du Brésil, orseille. 

Couleurs jaunes : Safran, graines d'Avignon, 
graines de Perse, quercitron, curcuma, fusiet, car- 
min jaune, carmin de Perse. 

Couleurs vertes : Vert d’épinards, chlorophylle, 
mélange de couleurs bleues el jaunes précédentes. 

Couleurs violettes : Mélange des couleurs bleues 
et rouges précédentes. 

Couleurs pensées : Mélange des couleurs bleues 
et rouges précédentes. 

Couleurs brunes : Café, chocolat, cachou, caramel. 
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Le confiseur trouve dans l'industrie des matières 
colorantes les colorants tout prêts à être employés. 

A titre de simple exemple, voici le mode de pré- 
paration pour les couleurs rouge et verte : 

Pour obtenir la couleur verte, faire infuser 


32 grammes de safran dans 7 grammes d’eau dis- 
È tillée, et d'autre part, 20 centigrammes de carmin 
d'indigo dans 16 graraimes d'eau distillée. 

Mélanger les deux solutions et passer. 

Pour obtenir la couleur rouge, préparer un demi- 
litre de sirop simple, en faisant dissoudre à chaud, 
dans une casserole en porcelaine à feu, 850 gr. 
de sucre dans un demi-litre d'eau distillée: ajouter 
aussitôl le sucre fondu, et hors du feu, 20 grammes 
de carmin et 5 grammes d'ammoniaque, 


L'ammoniaque employé à cette dose est inof- 

fensif. 
Pour colorer en vert ou en rouge, employer 
quelques gouttes seulement de l’une de ces compo- 

sitions. 


| IV. AROMATISATION DU SUCRE 


‘A On aromatise le sucre avec les esprils parfumés, 
1i les alcoolats, les teintures, les essences, les jus de 
4 fruits, ete. 

Tous ces produits sont livrés tout prêts dans le 
commerce. Le choix en est très grand et l'art du 
confiseur doit s'exercer de manière à les bien mé- 
langer au sucre, à les mêler entre eux pour en 
obtenir des aromes nouveaux. 

On trouvera des détails complets sur la prépara- 

f tion des parfums artificiels, des essences de fruits, 
des alcoolats, des teintures, etc., dans le Manuel 


EMPLOI DES ESSENCES EN CONFISERIE 41 


du Parfumeur, faisant partie également de l'EN- 
CYCLOPÉDIE-RORET. 

Mais nous devons mentionner tout particulière- 
ment ici, les remarquables progrès introduits dans 
l'emploi des essences en confiserie, et les avan- 
tages considérables qui résultent de ces progrès. 


V. EMPLOI DES ESSENCES EN CONFISERIE 


Les huiles essentielles ordinaires du commerce 
ont un défaut, c'est leur manque de conservation. 

Elles contiennent, en effet, des impurelés de la 
nature de l'essence de térébenthine, appelées Zer- 
. pènes, qui rancissent en s'oxydant en présence de 
l'humidité soit des sirops, soit des sucres cuits, etc. 
Le goût de vernis qu'elles prennent s'est longtemps 
opposé à leur adoption. 


Mais, par un procédé spécial, appliqué par 
M. Gattefossé, chimiste à Lyon, on peut retirer ces 
terpènes et obtenir des essences concentrées, d’un 
goût franc et agréable, ne rancissant jamais. 

Ces essences sont beaucoup plus concentrées que 
les produits ordinaires, il en faul employer de 
deux à trente fois moins, selon leur nature. 

Les listes dressées par M. Gattefossé donnent 
toutes lés indications à ce sujet. 

Ces essences déterpénées, étant très solubles, per- 
mettent d'économiser de l'alcool, en supprimant 
dans les formules à base d'alcoolat, la plus grosse 
quantité d'alcool très coûteux et inutile quant au 
résultat. 

Dans les sirops, les marmelades, les gelées, cet 


avantage est très important, 
3 ù 
PR 
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Ces essences étant moins volatiles, conservent 
mieux leur arome dans les sucres cuits. 

Les essences artificielles sont composées d'éthers 
d'alcools supérieurs, mélangés ou non de sucs de 
fruits concentrés dans le vide. 

Cette série mixte est particulièrement appréciée 


en confiserie, à cause de ses goûts francs et 
naturels. 

Le procédé Gattefossé se répandra dans l'avenir, 
| dans toutes les usines qui fabriquent ces matières 


MST R 
a 


{ premières, mais il n’est pas douteux que cet inven- 
| teur a une avance qui sera difficilement rattrapée 
par ses concurrents. Il fabrique aussi des essences 
de fleurs naturelles, artificielles ou mixtes, qui 
répondent à tous les besoins. 
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CHAPITRE IV 


Le sucre candi 


SOMMAIRE. I. Sucre candi blanc. — II. Sucres candis 


colorés. 


Le sucre candi est du sucre ordinaire préparé 
en gros cristaux, incolores ou colorés. Il ne diffère 
du sucre en pain qu'en ce que sa cristallisation, 
loin d’avoir été troublée par l'agitation, a dû se 
faire par le repos: ou même, afin qu'elle se fit 
avec plus de lenteur, et afin que les cristaux 
fussent plus réguliers, on a écarté toutes les causes 
d’un refroidissement trop prompt, et maintenu la 
température du lieu où on l'avait placé, à un 
degré convenable pendant un temps assez long. 

La préparation du candi. en apparence très 
simple, présente quelques difficultés et demande 
beaucoup de soins. 


I. SUCRE CANDI BLANC 


Le sucre candi blanc est en cristaux tout à fait 
blancs, d'une transparence parfaite et d’une pureté 
absolue. On le prépare avec le sucre raffiné. 

Dans une chaudière, (fig. 6), on fait dissoudre 
le sucre raffiné dans de l'eau très propre, de façon 
à obtenir un sirop de sucre à 37° Baumé, C’est 
ordinairement à la preuve du soufflé, faible ou 
forte, que l’on amène le sucre pour obtenir des 
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Pre 


cristaux plus gros ou plus petits. On se sert, pour 


cette opération, d'une chaudière en cuivre à double 
fond, chauffée par la vapeur, d'une contenance de 
1,000 litres. On y charge 100 litres d’eau et 700 kilos 
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“age du sucre dans les candissoirs, 


La 


de sucre en morceaux. L'eau est d’abord versée et 

portée à l'ébullition : on ajoute 100 kilos de sucre. 

Pour faciliter la dissolution, un ouvrier remue : 
3. 
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constamment (fig. 6). Lorsque la première charge 
de sucre est dissoute, on en ajoute une seconde de 
100 kilos, et ainsi de suite jusqu'à ce que la dernière 
parcelle soit entrée en dissolution. 

On amène alors le sirop au degré voulu, soit par 
des additions de sucre, soit avec de l'eau. Il faut 
avoir soin d'éponger souvent, pendant l'ébullition, 
car autrement le sucre qui saute sur les parois de 
la chaudière, en bouillant, brôlerait et rougirait la 
malière. 

La dissolution opérée, un ouvrier soutire Ja 
solution sucrée chaude dans des cristallisoirs ou 
candissoirs (fig. 7). 

Les cristallisoirs sont en cuivre ou en tôle vernie, 
el ont la forme représentée figure 8 ; ils ont 15 à 
20 centimètres de diamètre au fond, 35 à 40 centi- 
mètres de diamètre à la 
partie supérieure et 25 à 
30 centimètres de profon- 
deur. Ilenexiste de toutes 
dimensions, depuis 5 jus- 
qu'à 25 kilogrammes de 
sucre en sirop, Les parois 


de ces vases sont percées 


de trous disposés en huit 
Fig. 8. Candissoir ou dix séries, placés en 
quinconce el à ÿ ou 6cen 

timètres de distance les uns des autres. Dans chacun 
de ces trous, on passe des fils, à l'aide d'une ai- 
guille, d'un trou à celui qui est opposé, de manière 
à ce qu'ils soient Lendus horizontalement, comme 
le montre la figureS. C’est sur ces fils que les cris- 
taux de sucre se déposent pendant la cristallisa- 


Fig. 9. 


Etuve pour la cristallisation du candi. 
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tion. On bouche les trous, à l'extérieur, avec du 
papier gommé ou enduit de colle à la dextrine, 
Ainsi préparés, les cristallisoirs sont laissés jus- 
qu'au lendemain, de façon que la colle soit sèche 
et le papier bien fixé. 

Les candissoirs sont remplis de sucre en sirop 
jusqu'à 3 centimètres à peu près au-dessus des fils 
et portés immédiatement dans une étuve dont la 
température est assez élevée pour que la cristallisa- 
tion ne soit complète qu'au bout de six à sept jours. 
L'étuve porte des rayons en tôle sur toutes ses 
faces (fig. 9), pour recevoir.les candissoirs. 

Cette étuve est maintenue à la température de 
75° centigrades, au début, par un chauffage à la 
vapeur ou tout autre 
moyen. Après cinq où 


six jours, la tempéra- 


ture de l'étuve baisse 
à 40 ou 50°. Pendant 
que s'opère la cristal- 
lisation, il faut éviter 
leschangements brus- 
ques de température, 
toutmouvement brus- 
œ . que, tout choc, tout 
Fig. 10. Aspect de la cristalli- Re 
sation du sucre dans un can- courant d'air dans 
dissoir l'étuve, qui contri- 
buent à arrêter la 
cristallisation, à faire friser et à masser le candi. 
L'abaissement du degré de chaleur doit être très 
lent et très progressif. Il faut également éviter le 
dépôt des poussures qui pourraient amener un 
changement d'état dans la masse du sirop. 
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Les cristaux se forment tout autour des fils et 
sur les parois des candissoirs (fig. 10). 

Les cristaux formés sont baignés dans un sirop 
épais dont il faut les débarrasser. A cet effet, on 
procède à l’égouttage des candissoirs, en les abou- 
chant dans des gouttières inclinées (fig. 11). 

La pièce dans laquelle se fait l'égouttage est 
chauffée à 40° centigrades pour faciliter le départ du 
sirop ou égoullures, en le rendant fluide. Après 
un égouttage de deux ou trois jours, on extrait le 
sucre des cristallisoirs. 


Æ candi est lavé à l'eau. Pour cela, on remplit 
les candissoirs avec de l'eau de chaux faible et on 
les agite jusqu'à ce que le sirop adhérent aux cris- 
taux soit dissous. On vide l’eau de lavage et on 
remet les vases à l’'égouttage. On se sert d'eau 
tiède, à 30 ou 45° centigrades: trop froide, elle 
ferait fendre les cristaux ; trop chaude elle rendrait 
les cristaux opaques. 

Le fond des candissoirs présente alors une couche 
cristalline de 2 centimètres d'épaisseur ; les fils, 
qui sont recouverts de cristaux, ont la forme de 
guirlandes. Les candissoirs sont abouchés et frap- 
pés avec des maillets afin d'en détacher le sucre 
qui s’est déposé sur les paroïs (fig. 12}. Les fils 
sont coupés et des bandes de cristaux de candi 
sont extraites ; elles présentent l'aspect de la 
figure 13 ; ces bandes constituent ce qu'on appelle 
le candi en grappes, le candi en chapelets, le 
candi en filets. 

Les gros morceaux sont concassés en les lapant 
avec des maillets de bois sur des tables en bois. Le 


as | 


Fig. 11. Egouttage du sucre candi. 
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candi est de nouveau porté à l'étuve pour être 
séché. On a le candi blanc d’'alun. 
Quelques fabricants ajoutent au sucre un mil- 


Fig. 12 


lième d'acide acétique avant de le faire cristalliser. 
Nous ne conseillons pas de frotter la surface des 
candissoirs avec de l'alcool, car cela peut avoir un 


Fig. 13, Candi en filets 


inconvénient grave, celui de faire mousser le sucre 


et de le faire sortir des vases. 
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Si l'on désire obtenir des pains entiers, il faut 
locher les candissoirs avec précaution. Le lochage 
consiste à frapper les vases d'un coup sec, sur le 
bord, sur un corps dur, du fer ou de la pierre. 
Quelquefois le sucre sort difficilement des candis- 
soirs et alors les pains risquent de se casser. Dans 
ce cas, il faut mouiller l'extérieur du vase avec de 
l'eau chaude à l'aide d'une éponge, ou plonger le 
candissoir quelques minutes dans l'eau bouil- 
lante, 

Le candi en pain est celui des parois des cristal- 
lisoirs, extrait avec précaution de manière à en 
conserver la forme. Les pains de Candi sont lisses 
à l'extérieur el cristallisés à l'intérieur. 

Le candi en filets est le sucre cristallisé sur les 
fils ; on l’enlève avant le lochage des pains. 

Le candi en croûtes est le candi en painsen mor- 
ceaux irréguliers. 

Les égouttures servent pour faire des candis in- 
férieurs en les remontant avec du sucre, des sirops, 
des liqueurs, des sucres cuits, confitures, ete. Dans 
les grandes raffineries, les égouttures de candi sont 
raflinées pour être mises en pains et ensuite re- 
transformées en candi. 


Baumé rend la moitié de 
son poids en candi sec et bien cristallisé. On peut 


Le sirop de sucre à : 


compter que 100 kilogrammes de sucre en pains 
rendent environ 70 kilogrammes de sucre candi 
blanc. Les égouttures pourraient en donner encore, 
mais il est préférable pour avoir de beaux pro- 
duits, d'opérer toujours avec du sucre neuf et de 
réserver les égoutlures pour d'autres emplois. 
Gandi frisé, — Sucre candi préparé avec les 


SUCRES CANDIS COLORÉS 53 


égouttures. On l'obtient encore lorsqu'un accident 
survient dans la cristallisation du candi blanc. 

Candi païlle. — On le prépare comme le candi 
blanc, mais en se servant de sucres Bourbon ou 
Martinique terrés ou claircés, ou des cassonades 
Martinique deuxièmes. 

Sucre candi jaune, — Le sucre candi jaune se 
prépare comme le candi blanc, mais avec du sucre 
terré à la place du sucre raffiné. Ce sucre possède 
une couleur jaune faible. 

Sucre candi brun. Le sucre candi brun est 
obtenu de la même manière, mais en partant du 
sucre brut, de qualité moyenne. Il est brun comme 
le sucre brut ordinaire. 

Sucre candi noir. — Ce sucre est préparé avec 
du sucre brut dans lequel on mêle du caramel, 

Emplois du sucre candi. — Le sucre candi est 
employé pour la fabrication du vin de Champagne. 
Pour cet usage, on prépare la liqueur qui est une 
solution de ce sucre dans un mélange de vin et 


d'eau-de-vie. On l'utilise toutes les fois qu'il s'agit 
de préparer une solution de sucre limpide sans 
clarification. 


II. SUCRES CANDIS COLORÉS 


Dans certaines préparations de confiserie et dans 
la fabrication des liqueurs, on se sert de sucres 
colorés que l’on obtient de la manière suivante : 

Le sirop de sucre est coloré avec des couleurs 
d'origine végétale, il est ensuite mis à cristalliser 
comme nous l'avons expliqué pour le sucre candi 
blanc, 
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Pour le sucre rose et rouge on se sert du Carmin, 
de l’orseille, de la rose trémière, de la cochenille. 

Pour le jaune, on emploie le safran, le curcuma, 
la gaude ou le gardénia. 

à Pour le bleu, on se sert simplement du carmin 
d'indigo. 

Pour le vert, on utilise la chlorophylle, ou un 
mélange de jaune et de vert; pour le violet, un 
mélange de cochenille et de carmin d'indigo. 

Sucres candis de fantaisie, On fait des sucres 


| ‘andis dichroïques, c'est-à-dire ayant une double 

1 couleur par réfraction. Ces sucres sont simplement 

ï préparés avec une très petite quantité de fluo 

18h: reséine, de rhodamine ou de cyanine. 

4! Dans quelques-uns, on met des paillettes 'or, 
IN + d'argent, mais ceci est assez rare. Ce résultat est 

{ obtenu en ajoutant à la masse de sucre des feuilles 

he d'or ou d'argent broyées. 

$ Sucres candis aromatisés, — On aromatise le 

: sucre avec de la vanille, du citron, de l’essence 


d'orange et avec les essences de fruits diverses. 
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CHAPITRE V 


Bonbons au sucre cuit 


SoMMaAIRE. — I. Sucre d'orge, — II. Sucre retors, — III. 
Sucre de pommes. IV. Sucre acidule, — V, Cara- 
mels. VI. Boules de gomme. — VII. Berlingots. — 
VIII. Bonbons de fantaisie. IX. Bonbons anglais- 
Drops. 


I. SUCRE D'ORGE 


Le sucre d'orge est-simplement du sucre cuil au 
grand cassé et roulé en forme de petits bâtons et 
que l'on étend différemment suivant le pays. 

A cet effet, quand on a reconnu que la quantité 
de sucre, que l'on veul convertir en sucre d'orge, 
est assez cuite, on la verse sur une pierre polie — 
un marbre qu'on a préalablement graissée avec 
un peu d'huile d'olive, et, si on l'aromatise avec du 
jus de citron, on en met quelques gouttes avant de 
couler sur la pierre. Un ouvrier le tire en bâtons 
et le coupe, avec des ciseaux, en morceaux de 20 
à 30 centimètres, sur 1 ou 2 centimètres de largeur. 
Cette opéralion doit se faire lestement, car, sans 
cela, le sucre refroidirait et on ne pourrait plus 
l’étendre. 

Il arrive quelquefois que le sucre d'orge grène 
après qu'il a été versé sur la pierre, et aussitôt 
qu'on le touche, de clair et transparent qu'il était, 
il devient opaque et grenu. Si l'on craint cet acci- 
dent, on jette dans le sucre, quand il est cuit au 


LES OR TTEEEE 


Ne en 
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boulé, quelques gouttes d'acide acétique étendu 
d'un peu d'eau. 

Ce sucre est très sujet à s'altérer à l'air, dont il 
absorbe l'humidité ; il perd alors sa transparence, 
devient très tendre et n'a plus la saveur délicate 
qui le fail rechercher. Pour obvier à cet inconvé- 
nient, on le met dans du papier, de manière que 
les morceaux ne se louchent pas, et on le place 
dans une boîte qu’on dépose dans un lieu sec et 
frais : il conserve sa qualilé et on ne le tourne 
qu'au bout de six à sept jours. 

On opère encore autrement : le sucre est coulé 
à plat, sur le marbre, entre deux règles en fer espa- 
cées de 20 à 30 centimètres. On coupe des bandes 
de 2 centimètres de largeur et on les tourne en 
spirales. Ce sucre s'appelle sucre tourné. Comme 
pour la manière précédente, il faut opérer leste- 
ment afin de terminer le travail avant le refroidis- 
sement. Pour activer la fabrication, on se sert de 
découpoirs à plusieurs lames, permettant de dé- 
couper, d'un seul coup, quinze, vingt, vingt-cinq 
bandes de sucre d'orge, que d'autres personnes 
roulent. La figure 14 montre ce découpoir. 

Les bâtons de sucre d'orge se font généralement 
de 10 à 12 centimètres de longueur. Il en faut 60 à 
80 pour faire 1 kilogramme. Une femme habile 
peut rouler 600 à 800 bâtons par jour. 

Parfois on fait le sucre d'orge en mélangeant du 
glucose au sucre pur, environ 600 grammes par 
kilogramme:; les qualités inférieures en ren- 
ferment 200 grammes par kilogramme, c'est ce 
qu'on appelle engraisser le sucre. 


Le sucre d'orge au glucose se conserve dés mois 
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entiers lorsqu'il est enfermé dans des boîtes en 
fer-blanc. à l'abri de l'air: mais il ressue immé- 
diatement aussitôt qu'il n’est plus en boîte. 

Le sucre d'orge se fabrique aussi à la mécanique, 
avec la machine à drops. Cette machine porte deux 
cylindres cannelés en bâtons demi-cylindriques, 
formant des bâtons entiers lorsqu'ils se réunissent, 


par suite du mouvement des cylindres. Le sucre, 
destiné à être fabriqué à la mécanique, est cuit au 
grand cassé; on peut lui ajouter 150 à 200 grammes 
de glucose au kilogramme. Aussitôt qu'il est cuit 
à point, on le verse sur le marbre, on le retourne 
de temps en temps, en ayant bien soin de ne pas 
laisser refroidir les bords. Lorsqu'il est devenu 
ferme, on en prend un morceau de 200 à 250 gram- 
mes environ, On l'aplatit à l'épaisseur à donner 
aux bâtons et on le fait passer entre les deux 
cylindres en tournant la manivelle. Les bâtons de 
sucre sortent tout faits. On recommence avec une 
autre quantité du sucre qui se trouve sur le 
marbre et ainsi de suite. La fabrication est très 
expéditive et les produits sont parfaits. 
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4h Les sucres colorés et aromatisés se fabriquent 


de même, si ce n'est qu'on les aromatise et les 
colore au moment où la cuite est au petit cassé. La 


“ 
$ 
È 
4 Fig. 15. Machine à fabriquer le sucre d'orge. 
CRUE couleur rose est la plus commune, on l'obtient 
avec du carmin clarifié. Les sucres d'orge sont 
1 aromalisés avec l'eau de roses, l'eau de fleurs 
d'oranger, l'essence de citron, l'essence de berga- 
mole, elc. 
II. SUCRE RETORS 
| Le sucre relors esi du sucre d'orge manœuvré, 
étiré, travaillé jusqu'à ce qu'il soit devenu blanc 
de neige, s'il n'a pas élé coloré préalablement. Ce 


« genre de sucre est très connu: des marchands 
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ambulants en fabriquent de grandes quantités dans 
les foires et fêtes champêtres, ils le vendent tout 
chaud, ou en bâtons affectant différentes formes, 
On lui donne le nom impropre de guimauve. 

Ce sucre se fabrique par 2 ou 3 kilogrammes 
à la fois dans une bassine en cuivre. On engraisse 
avec de l'acide acétique, très souvent aussi on 
ajoute du glucose. 

On cuit le sucre au grand cassé, on le verse sur 
une pierre polie, graissée très légèrement avec de 
l'huile d'olive; quand il est un peu refroidi, on le 
prend, on le fait passer d’une main dans l’autre en 
l’étendant de plus en plus, ainsi successivement ; 
on continue ce travail jusqu’à ce qu'il soit d’un 
beau blanc. 

Il faut avoir soin de tenir à côté de soi de l’ami- 
don en poudre, pour en passer dans les mains, car 
la chaleur les fait suer, le sucre s’y attache, et on 
court les risques de se brûler. 

Si, en faisant celte opération, la masse se refroi- 
dit, on la Lire sur un réchaud en feu. 

On reconnait que la masse n’est pas assez chaude 
pour continuer le travail, lorsqu'en portant les 
deux bouts l’un contre l’autre, ils ne se collent pas 
ensemble. On tire à la main ou au crochet. Si le 
sucre n'est pas assez cuit, il grène, et tombe en 
sable. 

On l'aromatise et on le colore à volonté en le 
cuisant; on agit comme pour le sucre d'orge. La 
coloration demande quelques précautions, pour 
éviter le grenage. On se sert d'une couleur en 
poudre ou d’une couleur très épaisse. 

Les meilleures couleurs à employer sont : 


RSR CE VE RSR Da Le FETE SES PONT 


rex 
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Le carmin pour le rose et le rouge. 

L'indigo pour le bleu. 

Le mélange de carmin et d’indigo pour le 
violet. 

Le quercitron pour le jaune. 

La chlorophylle pour le vert. 

Pour colorer sans risques, on coule le sucre sur 
le marbre en en gardant wh peu dans le poëlon. 
Cette petite quantité est colorée, à chaud, en re- 
muant bien ; lorsque sa teinte est uniforme, on la 
mêle avec la masse principale et on travaille le 
tout ensemble. 

Le sucre étant suffisamment manœuvré, une per- 
sonne le tire en rubans; une autre coupe ces 
rubans de longueur voulue et les tord sur eux- 
mêmes. On ne fait qu'une couleur à la fois. 

Pour avoir les sucres panachés, on réunit en- 
semble deux sucres qui viennent d'être travaillés 
séparément, on tire chacun d'eux en rubans que 
l’on réunilensemble et que l'on tord. On peut avoir 
des bâtons à deux ou trois couleurs différentes. 

Le caractère du sucre c'est d'être tordu en rubans, 
Cela se fait de plusieurs manières : 1° on roule en 
bâtons, comme ‘pour le sucre d'orge ; de chaque 
main on saisit l'extrémité de chacun des bâtons et 
on les tourne en sens inverse ; 2’ les bandes de 
sucre Lirées de la masse principale sont enroulées 
sur de petits bâtons pour en faire des rubans et des 
nœuds. Pour activer le lravail, on se sert de la 
machine à tortillons (fig. 16). 

Les bâtons de sucre retors découpés en pelits 


morceaux, constituent les bonbons qu'on appelle 
caraïbes, mexicains. 
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Le sucre d'orge est aromatisé au citron, à l'orange, 
à la bergamote, à la rose, au süreau, à la menthe, 
au café, à la vanille. Les essences s'ajoutent au 
sucre, au moment de la coulée. Les autres matières, 
comme l'orange, le café, la fleur de sureau se font 
par infusion. Cette infusion sert à faire fondre le 


Fig. 16. Machine à Lorlillons pour sucre cuit. 


sucre et à le cuire à la place de l'eau. Aïnsi pour 
10 kilogrammes de sucre, on emploie ? kil. 500 
de fleur de sureau, 10 kilogrammes d'orange, 
100 grammes de café, 1 kilogramme de framboises. 
La décoction se fait dans deux litres d'eau à une 
température voisine de l'ébullition : on passe au 
tamis de soie. Avec les oranges, on exprime le jus 
que l’on ajoute au sucre pendant sa cuisson. 


IH. SUCRE DE POMME 


Voici la manière de faire le sucre de pomme : 

On cuit dans un poëêlon d'office une quantité 
donnée de beau sucre clarifié : quand il est au 
grand cassé, on l’aromatise avec de l'écorce de 


Confiseur. 4 
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citron, on coule dans des moules de fer-blane, qui 
ont 9 à 11 millimètres de diamètre sur 10 centi: 
mètres de hauteur, qui sont cylindriques et retenus 
par deux viroles, dont l'une en haut et l'autre en 
bas. On tient les moules dressés en les plaçant dans 
une planche trouée, et après les avoir préalable: 
ment graissés légèrement avec un peu d'huile 
d'olive. 

A la place des moules, on fait les bâtons dela 
même manière que le sucre d'orge. 

Aussitôt qu'il est refroidi, le sucre de pomme 
est enveloppé dans une feuille d'étain, puis dans 
du papier. On entoure le tout d'une feuille de 
papier imprimée et coloriée, frisée aux deux bouts, 

Le sucre de pomme en tabletles se fait de même, 
si ce n'est qu'auflieu delle couler en rouleaux où 


Fig. 17. Découpoir pour sucre de pomme 


magdaléons, on le coupe avec un moule carré à coms 
partiments. Ce sucre de pomme est très blanc eta 
un goût éxquis ; il doil être conservé comme des 
sucres d'orge, car il est, comme eux, très suscep: 
tible d'éprouver les influences atmosphériques. 
Le sucre de pomme est coloré en rouge ou en 
rose avec du carmin. A la place du citron, on peul 
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l’aromatiser à l'extrait de framboise, pour avoir 
le sucre à la cerise. On peut varier à l'infini les 
aromates à employer, mais, généralement, on s'en 
tient à ceux que nous avons indiqués. 


IV, SUCRE ACIDULE 


Cette composition consiste en sucre réduit en 
poudre, uni à du jus de citron, d'orange, de gro- 
seille ou de tout autre fruit acide. Quand ce mé- 
lange est intime, on le porte à l’étuve, on le fait 
sécher et on le réduit en pain. Pour 50 kilogrammes 
de sucre, on prend 16 kil. 500 de suc de citron 
avec lesquels on forme une bouillie qui a la con- 
sistance du miel, que l’on conserve dans des bo- 
caux. Pour le sucre à l'orange, on emploie 7 kil. 500 
de suc de citron et9 kilogrammes de suc d'orange. 

On procède de même avec les sucs de framboises, 
de cerises. 

La coloration à donner aux sucres acidules est en 
rapport avec la nature du fruit qui les aromatise : 
rouge avec les framboises, les groseilles : rose avec 
les cerises ; jaune pour le citron; jaune orangé 
avec l'orange, etc. 

Il est convenable d'ajouter une petite quantité 
d'acide citrique. 

On fait aussi des sucres acidules avec de l'acide 
citrique ou tartrique et l'on aromatise avec les 
essences artificielles ou naturelles, 


V. CARAMELS 


Pour faire les caramels, on fait cuire le sucre au 
cassé fort, on le verse sur un marbre graissé légè- 
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rement et, dès qu'en le touchant du doigt, la marque 
reste, on le coupe avec le moule à caramels. Le 
moule ou mieux le découpoir à caramels est en 
fer-blanc, il a la forme représentée figure 18. Il 
permet d'oblenir des caramels carrés, ronds, ovales, 
Jlosanges, etc. 

Une fois découpés, on retourne toute Ia masse 
pour l'essuyer derrière, car le découpage est fait 


15, appelé Cadrille 

de telle manière que les caramels se liennent en- 
core les uns les autres. Cet essuyage a pour but 
d'enlever l'huile qui y est adhérente. On sépare les 
caramels pendant qu'ils sont encore chauds et on 
les enferme dans un bocal bien essuyé, 

Ainsi préparés, les caramels ont leur surface 
unie. Pour obtenir ceux qui sont cannelés, qua 
drillés, losangés, on opère de la manière suivante: 
Après la coulée du sucre et la séparation des cara- 
mels au découpoir, on passe à leur surface un 
petit cylindre cannelé, en cuivre (fig. 19). En pas- 
sant ce cylindre en long seulement, on a les cara- 
mels cannelés; en le passant en long et en large. 
on obtient les caramels quadrillés, ete. Après cela, 
on relourne le sucre, on l'essuie et on délache les 
caramels. 
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Les découpairs à caramels ont 24 à 88 cases. 
Parfois, on emploie aussi, pour découper les cara- 
mels, un couleau à plusieurs lames circulaires 


Fig. 19 Rouleau pour canneler les caramels. 


(tig. 20), que l'on passe sur le sucre coulé sur le 
marbre. En passant le couteau en long, on forme 
des bandes: en le passant en long et en travers, 
on produit des carrés. Pour obtenir un décou- 


Fig. 20, Couteau à lames circulaires pour découper 


les curamels. 


page bien régulier avec cet outil, on guide la 
première ou la dernière lame cireulaire avec une 
règle en fer. 

La fabrication en grand des caramels se fait 
également à l'aide de la machine à Drops (fig. 22): 
les cylindres: portant une gravure correspondant: à 
la forme el aux dimensions des caramels à obtenir. 

Voici, maintenant, la formule des diverses sortes 
de caramels. 


l° Garamels mous à la crème 


On prend 1 kilogramme de sucre, 1/4 de litre de 
bonne crème douce, ou, à défaut, 125 grammes de 


L, 
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beurre frais. On cuit le sucre dans un poëlon un 
peu grand, car la masse monte dans les premiers 
moments. Lorsqu'il est arrivé au boulé, on y ajoute 
la crème ou le beurre. On remue doucement avec 
une spalule en prenant la précaution de ne pas 
frotter le poëlon, sans cela le sucre a des tendances 
à grener. Après quelques bouillons el lorsque la 
masse est bien homogène, on aromatise avec de la 
ranille et on cuit jusqu'au cassé fort. On coule et 
on découpe. 


2° Caramels au citron, à l'orange, au cédrat 


On cuit le sucre au.boulé, on y ajoute la quan- 
tité voulue de jus de citron, d'orange ou de cédral 
et on cuit jusqu'au cassé. Pour 1 kilo de sucre, on 
emploie le jus de deux oranges, par exemple. 

On trouve préférable d'employer les essences 
d'orange, de citron ou de cédrat, que l'on ajoute 
au sucre, un pelit moment avant qu'il soil cassé. 

Les essences d'oranges obtenues en Italie, par 
pression des écorces. ont l'inconvénient de rancir 
rapidement et d'attirer l'humidité, ce qui donne 
aux caramels un aspect laileux. Pour avoir des 
caramels clairs et ne rancissant pas, il est bien 
préférable d'employer de l'essence de citron déter- 
pénée concentrée, où du célral-citron, tous deux 
environ trente fois plus forts que l'essence ita- 
lienne. 

I faut, par conséquent. environ de ! à 5 grammes 
d'essence de citron déterpénée pour 100 kilogrammes 
de caramel. On dissout dans un peu d'alcool, pour 
diluer plus commodément l'essence avant l'emploi. 
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3° Caramels au café 


Pour 1 kilogramme de sucre, on fait une infu- 
sion de 125 grammes de café, infusé dans un demi- 
litre d'eau." L'infusion, très claire, est ajoutée peu 
à peu au sucre, afin d'éviler de le faire monter 
d'un seul coup. L'addition du café se fait au boulé. 
Ces caramels doivent avoir 2 millimèlres d'épais- 
seur sur 2 centimèlres carrés de surface. 


!, 


:° Caramels mous au café et à la crème 


On opère comme pour les caramels à la crème. 
Lorsque le sucre est au boulé, on ajoute par kilo- 
gramme : 125 grammes de crème, 60 grammes de 
beurre, et une infusion de 60 grammes de café. Ces 
additions doivent se faire peu à peu, en remuant 
constamment avec la spatule. Arrivé au cassé, on 
coule sur le marbre, on les fait refondre avec un 
peu d'eau et on les recuit à nouveau. A l'approche 
de la cuite, on aromatise avec de l'extrait ou de 


l'essence de café. 
5 Caramels mous au chocolat 


Pour 1 kilogramme de sucre, prendre 125 grammes 
de chocolat quel'on fait dissoudre dans 100 grammes 
d'eau. Souvent, on préfère le cacao au chocolat, 
ce dernier contenant du Sucre en poudre qui peut 
faire grener les caramels. 

On prend alors, pour 1 kilogramme de sucre. 
100 grammes de cacao caraque broyé, que l'on 
fait fondre, pour le verser dans le sucre au boulé. 
On opère ensuite comme pour les caramels au café, 
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en ajoutant, si on veut, les mêmes proportions de 
crème ou de beurre. 


6 Caramels mous au chocolat à la crème 


On suit la marche indiquée pour les caramels à 
la crème. Au moment où le sucre est arrivé au 
boulé, on l’additionne de 125 grammes de chocolat 
délayé dans 100 grammes d'eau chaude, 125 gr 
de crème, 60 grammes de beurre, par kilogramme 
de sucre. A la place du chocolat, on peut employer 
100 grammes de cacao en poudre. Quelques confi 
seurs préfèrent le cacao au chocolat parce qu'il ne 


peut pas être une cause de grenage pour le sucre. 
7° Caramels mous à l’orgeat 


On opère comme ci-dessus. Le sucre, au boulé, 
est additionné d’un lait préparé avec 100 grammes 
d'amandes douces, 25 grammes d'amandes amères, 
200 grammes d'eau et un peu de fleur d'oranger. 


So Garamels à la vanille 


Mème procédé que pour ceux au citron. On par- 
fume avec de l'alcoolat de vanille ou encore du 


sirop de vanille. 
9 Caramels mous à la crème et à la vanille 


Même procédé que pour ceux à la crème, en 
ajoutant, en plus, de l'alcoolat ou du sirop de va- 
nille. 


10° Caramels à la fleur d'oranger 


Même procédé que pour ceux au citron. On par- 
fume avec du néroli ou de l’eau de fleurs d'oranger, 
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Les caramels de couleur sont colorés avec les 
colorants voulus. Généralement, c'est la couleur 
rouge ou rose qui est préférée ; on l’obtient avec 
le carmin liquide. 

Les caramels sont d'abord enveloppés d'un papier 
mince portant une devise, un rébus, une maxime, 
uñ dicton, un fait célèbre, un monument, et enve- 
loppés de papier blanc pour les produits fins, et de 
couleur pour les produits secondaires. 


11° Tablettes en caramel 


Ces lablettes ressemblent aux caramels, mais 
elles sont plus grandes et portent, en relief, un 
dessin allégorique quelconque. Elles ont quatre 
centimètres carrés de surface. 

On les prépare comme les caramels. Le sucre est 
cuit au cassé fort et on le parfume à l'essence de 
bergamote pure. On le coule sur le marbre légère- 
ment huilé avec de l'huile d'olive et on le découpe 
avec le cadrille. Avant de séparer les (ablettes, on 
imprime leur surface du dessin qu’elles doivent 
recevoir, lequel représente le plus souvent un sujet 
allégorique. Pour cela, on se sert d'un cachet en 
bois ou en cuivre gravé en creux. 


12" Tablettes au coquelicot 


On les prépare de même, mais avec les pelites 
modifications suivantes : Le sucre est cuit au petit 
cassé, on ajoute une décoclion de fleurs de coque- 
licots sèches et on continue la cuisson jusqu'au 
grand cassé. On coule sur le marbre, on découpe 
avec un cadrille et, au lieu d'imprimer des sujets, 
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on forme des cannelures avec le cylindre (fig. 20). 
Après cela, on les casse et on les enferme de suite, 
On obtient d’aulres variétés en parfumant à la 
framboise, au citron, à l'orange, au chocolat à la 
crème, elc. On les colore en rose ou en jaune. 

Ces différentes tablettes sont enveloppées dans 
des carrés de papier blanc ou de couleur, imprimé 
ou non. 

On fait aussi des tablettes plus petiles (surface : 
Î centimètre carré) avec égoultures de candi où 
vergeoises clarifiées. Cuire au grand cassé, par- 
fumer, colorer en jaune, rose, violet, elc., couler 
et découper au découpoir, au cylindre ou à la 
machine à drops. Ces lablelles sont rayées. 


13° Tablettes à rébus 


Ces tablettes sont colorées en rose et faites comme 
les tableties en caramel et on les enveloppe d'une 
devise. Le tout est enveloppé de papier blanc. 


14 Caramels moulés 


Les caramels moulés sont formés par du sucre 
coulé dans des moules portant des sujets gravés 
dans le fond ou affectant les formes les plus diverses 
et les plus nombreuses. Ces moules sont en étain. 

Ce sucre à mouler est cuit au bon cassé. Il esl 
coloré en rose ou en rouge avec du carmin fin. 
Souvent on engraisse le sucre avec 5 à 10 0/0 de 
glucose, Arrivé au degré de cuisson voulu, on 
dépose le poëlon sur un petit bloc de bois. Les 
moules sont disposés sur un marbre bien hori- 
zontal, 


On coule dans les moules, en évitant de 
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remuer le sucre, afin d'éviter le grenage. De temps 
en temps, on réchauffe le sucre du poêlon, afin de 
lui conserver sa fluidité. 

Les moules simples sont en une pièce. Les moules 
devant donner des sujets plus compliqués sont en 
deux pièces se rapportant l’une sur l'autre. 


VI. BOULES DE GOMME 


Le sucre blanc, ou coloré en rose avec du carmin, 
est cuit au cassé ; on le coule sur le marbre légè- 
rement huilé à l'huile d'olive. Lorsque le sucre a 
pris de la consistance, une personne le file en une 
cordelette de la grosseur à donner aux boules. 
Une autre personne découpe cette cordelette avee 
des ciseaux, en petits morceaux. Chacun de ces 
morceaux est roulé entre les deux mains pour 
l'arrondir. Une troisième personne les roule sur 
un tamis au fond duquel on a tendu une feuille de 
papier, afin que les boules ne s'aplatissent pas et 
conservent leur forme. On les roule ainsi jusqu'à 
ce qu'elles soient assez froides pour se tenir d'elles- 
mêmes sans se déformer. A la place du tamis, on 
peulse servir d'un plateau en fer-blanc ou en cuivre. 

Quelquefois, on coule le sucre dans des moules 
huilés; les boules sont sorties lorsqu'elles sont 
chaudes ; on les pose sur un tamis, dans lequel on 
a mis une feuille de papier non collé ; on les fait 
tourner dessus, très doucement, pour retirer l'huile 
qu'elles ont à leur surface. Cette méthode est défec- 
tueuse, car il est difficile de débarrasser les boules 
de gomme de l'huile qu'elles contiennent et, à la 
longue, elles prennent un goût de rance. 
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La fabrication en grand des boules de gomme se 
fait à la machine à Drops (fig. 22), dont les cylin- 
dres en cuivre sont incrustés chacun d'une moitié 
de boule s'adaptant parfaitement l'une sur l'autre, 
Le susre est fortement graissé au glucose ; on en 
met 300 grammes par kilogramme de sucre. On 
parfume au parfum que l'on désire." Le sucre étant 
cuit au degré voulu, on le coule sur le marbre et 
on le fait passer, par portions de 200 à 250 grammes, 
dans la machine à Drops. 


VII. BERLINGOTS 


Pour fabriquer les berlingots, le sucre est cuil 
au boulé, on l'engraisse avec de l'acide acélique 
dédoublé d'eau, ou avec du glucose parfumé à la 
menthe. On le cuit au grand cassé, et on en coule 
les trois quarts sur le marbre. L'autre quart est 
divisé, sur le marbre, en deux ou trois autres par- 
lies : chacune de ces petites parties est tirée et tra: 
vaillée comme s'il s'agissait de préparer le sucre 
retors : une reste blanche, l’autre est colorée en 
rose, l'autre en jaune. 

Ceci fait, on réunit les sucres colorés et ramenés 
à l'élat de sucre relors, on les allonge, sans mé- 
langer les couleurs, et on divise la masse en six 
parties à peu près égales. Chacune de ces six par: 
ties forme un boudin de trois couleurs différentes. 

Le sucre transparent coulé sur le marbre (les 
trois premiers quarts de la totalité du sucre) esl 
devenu une pâte ferme. On pose dessus les six 
boudins de sucres retors colorés. On le roule sur 
lui-même, de façon à emprisonner les couleurs, 
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loujours sans les mélanger, et on tire le sucre en 
bâtons de la grosseur d'un doigt. D'autres per- 
sonnes découpent ces morceaux, avec des ciseaux, 
en petits cylindres parfaits ou en petits cylindres 
coupés de travers. 

Toutes les couleurs que l'oi a mises dans le 
sucre s'élirent et viennent, dans le berlingot, avec 
leur épaisseur respective qu'on leur a donnée avant 
le tirage. Si le sucre a été habilement tiré, avec le 
travail tel que nous l'avons donné, on aura des 


Fig. 21, Maéhine à berlingots. 


berlingots présentant dix-huit bandes colorées, 
noyées dans du sucre incolore, savoir six bandes 
blanches, six bandes jaunes, six bandes rouges. 

I est bien entendu que ces couleurs peuvent 
varier et qu'on peut en avoir de violettes, de lilas ; 
leur assemblage est non moins variable et tout à 
fait à la discrétion du fabricant. Il en est de même 
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du nombre de couleurs à mettre dans chaque bâton 
à berlingots. 

Le parfum des berlingots est aussi très variable, 
Néanmoins, on doit lui conserver un petit goûl 
acidulé très recherché. C'est ainsi que le sucre inco- 
lore est parfumé au citron, à l'acide acétique, à 
l'orange ; on lui ajoute aussi des traces d'acide 
citrique. Les sucres colorés sont parfumés difté- 
remment; le jaune au citron, le bleu à la fleur 
d'oranger, le lilas à la violette, le rose à la rose, etc. 

Les berlingots de Carpentras doivent leur arome 
spécial à la menthe poivrée, cultivée dans le dépar: 
tement de Vaucluse, et dont le goût et le glacia 
sont remarquables. Les essences de menthe de 
Vaucluse sont vendues sous la marque « Stella », 


par « L'Union des producteurs de Vaucluse », ot 
par MM. Gatliefossé, de Lyon. Ces derniers ven- 
dent aussi, les essences de Piémont et des Alpes 
Maritimes, essences très odorantes, ainsi que les 
essences € Flor Mint », de la Haute-Garonne, qui 
sont aussi glaciales que les menthes anglaises. el 
les essences exotiques, pour les berlingots plus 
ordinaires. 

Les essences déterpénées concentrées sont de 
meilleure conservation et de goût plus fin : une 
menthe du Japon déterpénée vaut une essence amé 
ricaine, Cette dernière, dépourvue de terpènes, 6 
aussi bonne qu'une essence italienne, 

Les essences françaises délerpénées sont exquises 
dans les berlingots, les pastilles, etc. ; il'en faut, 
selon leur nature, de deux à {rente fois moins que 
des essences ordinaires. 


Les berlingots se font à la machine à Drops, qui 
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en débite des quantités considérables. Le sucre, 
portant les bandes colorées, est présenté à la ma- 
chine dans le sens de ces bandes. 

Les bâtons de  berlingots présentant diverses 
bandes colorées, noyées, emprisonnées dans du 
sucre clair, portent le nom de bäions brésiliens. 
On les obtient comme les berlingots, mais ils ne 
subissent pas le découpage, On les termine comme 
les bâtons de sucre de pomme, dont ils ont la gros- 
seur. 


VIII. BONBONS DE FANTAISIE 


Les bonbons de fantaisie se fabriquent comme 
les berlingots, avec cette différence que c’est la 
masse du sucre qui est transformée en sucre retors 
et que les bandes colorées sont en sucre transpa- 
rent. C’est l'inverse des berlingots. Voici la marche 
à suivre pour les obtenir : 

Le sucre est cuit comme pour les berlingots, On 
en coule les trois quarts sur le marbre : l'autre 
quart est divisé en trois ou quatre parties, la grosse 
masse du sucre est étirée pour la rendre blanche. 
Les trois ou quatre peliles parties sont colorées 
d'une couleur différente et coulées séparément sur 
le marbre. 

Sur le sucre blanc, on dispose les sucres colorés, 
en ayant soin d'observer que chacun d’eux possède 
la même température, afin qu'ils ne puissent se 
mélanger au tirage ; c'est tout le tour de main. 

Ceci fait, on replie une ou deux fois le sucre sur 
lui-même, on tire en bâlons et on découpe ceux-ci 
aux ciseaux ou à la machine à berlingots. 

D'autres bonbons sont obtenus en cuisant du 
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sucre au grand cassé, On en coule un tiers sur le 


marbre ou dans un poëlon. On colore les deux 


tiers du sucre, restés dans le poëlon principal, avec 
du carmin ou un mélange de carmin el d'indigo, 
et on les coule sur le marbre. Le liers du sucre 
prélevé est divisé en trois ou quatre parties que 


l'on colore et pe ‘parément. On les étire 


pour les rendre opaques. On place les bâtons de 
chaque couleur sur le sucre transparent et on tire 
le tout en bâtons comme les berlingots. Les bâtons 
sont ensuite découpés en morceaux, on obtient de 
cette manière des bandes colorées el opaques, 
noyées dans du sucre transparent coloré. Il est 
inutile d'ajouter que l'on parfume et acidule 
comme l'on veut. 

\vec beaucoup d'habileté dans l'arrangement 
des couleurs. quelques praliciens arrivent à leur 
faire représenter des sujets sur la section coupée 
des bâtons : damiers, croix de Malte, étoiles, pen: 
sées, fruits, elc. C'est ainsi que sont fabriqués les 
Turcos, les Magenta, les Solférino. 

Les bâlons faits avec ces fantaisies portent les 


noins de Palestro, Garibaldi, ete. L'exécution de 


ces fanlaisies est du (ravail manuel qu'il faut 
apprendre par la pratiqueet en travaillant avec un 
homme du métier expérimenté. 


IX. BONBONS ANGLAIS. DROPS 


Les bonbons anglais ou Drops sont faits avec du 
sucre cuit au bon cassé, graissé avec un peu d'acide 
acétique dédoublé d'eau. Quelques fabricants em- 
ploient encore les acides tartrique et citrique ; 
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d'autres graissent simplement leur sucre avec du 
glucose, 100 ou 150 grammes par kilogramme. On 
colore en Loutes couleurs et on aromatise avec les 
essences naturelles ou artificielles, maïs principa- 
lement avec des essences de fruits. Il est d'usage 
de colorer le sucre de la couleur des fruits auxquels 
les bonbons sont parfumés. On coule sur le marbre 
el lorsque le sucre est devenu ferme, c'est-à-dire 


Fig, 2, Machine à Drops. 


que le doigt y laisse une marque, on prend des 
morceaux de 200 à 250 grammes que l'on fait 
passer à la machine à Drops, pour leur donner la 
forme voulue. 

La machine à Drops (fig. 22) est composée d'un 
bâti portant deux cylindres en cuivre A et B de 
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1% à A5 centimètres de longueur sur 8,5 à 9 cen- 
limètres de diamètre. 

Ces cylindres sont en cuivre et gravés en creux 
AE en reproduisant tous les sujets que l'on veut imi- 


fl ter. Sur chaque cylindre se trouve placée la moitié 


ne 


4) du sujet: Par la rotation des cylindres avec la ma- 
nivelle M et les engrenages E, les parties gravées 


de chacun des cylindres se réunissent et forment 
le sujet complet. 
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ni Le sucre placé dans la machine est découpé et 
A , . : . 

Si moulé suivant les dessins du cylindrée. Pour chaque 
Eu sujet il faut des cylindres différents, Le change- 


|! ment s'effectue bien simplement, en énlevant les 


traverses qui se trouvent en V. Comme cela ferait 
[ un matériel considérable, on grave plusieurs sujets 
sur les cylindres, dé telle manière qu'une paire 
donne une série de 5, 6, 8, 10 bonbons. 


Tous les sujets peuvent être moulés el gravés en 
ail 


É sucre cuit, grâce à cette machine simple. Le trav 
est considérablement réduit et l'exécution parfaite, 

Les bonbons anglais ou drops représentent uné 

f quantité illimitée de sujets différents. En voici une 


j 
| nomenclature : quartiers de fruits, poires, pommes, 
| abricots, pêches, cerises, noix ouvertes, groseilles, 
! raisins, framboises, ananas, amandes, avelines, 

melons, pois, épis de blé, épis de maïs, grains de 
café, glands, coquilles, poissons, cornets d'abon- 
dance, sabots, mouches, papillons, corbeilles, ins: 
truments de musique, lettres, croix, croissants, 
éloiles, têtes, animaux domestiques, tonneaux, 
ancres, bateaux, lyres, bourriche d'huîtres, casques, 
R poids de 20 kilogrammes, tour Eiffel, toupies, fers 


à cheval, trèfle, parapluies, etc. 
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Celle même machine, munie de cylindres conve- 
nablement gravés, peut faire les caramels, les ta- 
blettes, les boules de gomme, les sucres relors, les 
sucres d'orge, les pastilles, les berlingots, etc., etc. 

Les bonbons anglais peuvent se faire aussi en 


plusieurs couleurs. 
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CHAPITRE VI 
Les Sirops 


SOMMAIRE. — |. Définitions. II. Sirop de sucre ou sirop 
simple. — III. Sirops composés. IV. Sirops glucosés 
— V. Sirops, fantaisie et artificiels. VI. Conserva- 


tion des sirops. 
I. DÉFINITIONS 


Le deuxième Congrès international pour la ré- 
pression des fraudes (1909) a donné, relativement 
aux caractéristiques des sirops, les définitions sui- 
vantes : 

Les sirops de fruits pur sucre sont le produit de 
la distillation du saccharose dans le jus des fruits 

Les sirops pur sucre sont des sirops formés par 
allisable (saccharose), soil 


dessolutions de sucre cris 
dans de l'eau pure, soit dans des infusions végé- 


tales, soit dans des solutions aqueuses ou alcoo 
liques de substances acides ou parfumées extrailes 
des végétaux. Il est entendu, toutefois, que l'alcool 
n'intervient que comme dissolvant, sauf dans le 
sirop de punch. 

Les sirops de raisin sont des liquides formés de 
solutions aromatisées ou non de sucre de raisin 
dans l’eau. 

La dénomination de sirop ou de sirop de sucre 
est réservée aux dissolutions de sucre (saccharos) 
dans l’eau, 
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La dénomination de sirop accompagnée de l'indi- 
ation de l'espèce ou des espèces prédominantes de 
fruits entrant dans la fabrication : groseille, cassis, 
cerise, framboise et autres fruits, est réservée aux 
sirops composés de sucre ou de sirop de sucre et 
de jus de fruits. 

La dénomination de sirop autre que les sirops 
de jus de fruits, accompagnée de l'indication de 


gétales, ou encore d'un 
produit végétal entrant dans la fabrication, est 
réservée aux sirops composés de sucre ou de sirop 


l'espèce ou des espèces ve 


de sucre, ‘de plantes ou de telles parties de plantes, 
ou encore d'essences végélales naturelles. 

La dénomination de sirop de citron, de limon ou 
d'orange, peut s'appliquer aux sirops composés de 
sucre additionné d'acide citrique et de l’alcoolat de 
ces fruils ou de leur essence. 

La dénominalion de sirop de grenadine est ré- 
servée au sirop de sucre addilionné d'acide citrique 
ou lartrique et aromatisé au moyen de substances 
végétales. Le sirop fait avec des grenades serail 
donc du sirop de grenade et non de grenadine. 

La dénomination de sirop d'orgeat est réservée 
au sirop composé de sucre et de lait d'amandes. 

La dénomination de së 


»p de moka ou de sirop 


de café est réservée au sirop de sucre additionné 
d'extrait de café. 

La dénominalion de sirop de gomme est réser- 
vée au sirop de sucre additionné de gomme ara- 
bique ou de gomme du Sénégal dans la propor- 
tion minimum de 20 grammes par litre. 

Sont considérées come opérations régulières : 


La coloralion, au moyen de colorants inoffensifs, 


y, 
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des sirops qui ne sont pas naturellement colorés, 
comme le sont les sirops de cassis, de cerises, de 
merises, de groseilles ou de framboises. 

Fi La substitution partielle du sirop de raisin au 
saccharose. 


RE NA à 


Sont considérées comme opérations facullatives 


j > A (qui doivent étre indiquées à l’acheleur) : 
{ La subslitution, même partielle, du glucose aù 
: q saccharose. 
La coloration, au moyen de produils inoffensifs, 

| des sirops de cassis, de cerises, de merises, de gro- 
LE seilles ou de framboises. 
5 Ç L'addition d'essences synthétiques inoffensives, 
EE L’addition d'acide tartrique aux sirops autres 
ER que le sirop de grenadine. 
| L’addilion d'acide citrique aux sirops autres que 


À les sirops de citron, de limon, d'orange ou de gre- 
; nadine. 

é | 

fil Les sirops sont des liquides résultant de la dis- 
{| solütion du sucre dans l'eau pure ou dans l’eai 
+ chargée d'un principe aromatique quelconque. On 
les prépare à froid où à chaud. 

Les sirops se divisent en deux grandes classes : 
les sirops simples et les sirops composés. Les pre: 
miers Sont composés simplement d'eau et de sucre; 
les Seconds renferment des sucs de fruits, des aro- 


males, essences, etc. 


Il. SIROP DE SUCRE OÙ SIROP SIMPLE 


Le sirop de sucre ést vblenu en dissolvant deux 
parties de sucre dans une partie d'eau. Gependant, 


2 
“ 


dans cérlains cas, ces proportions peuvent varier, 
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Pour le sirop simple, il ne faut pas trop S'écartér 
de ces proportions ; sans cela ; un défaut de sucré 
nuirait à la conservation et un excès exposerait le 
sirop à cristalliser. 

Le sirop de sucre droit marquer : 


Sirop bouillant, en hiver : : . . . 29° Baumé. 
Sirop bouillant, en été.. : , . . . 30 — 
Sirop froid, en hiver «+ : : . 4 .… . 34 — 
Sirop froid; en ETES nm 0 30 — 


1° Préparation à chaud 


Pour préparer le sirop simple, on emploie les 
proportions suivantes de sucré et d'eau : 


SCO Ts: a TEE OS APS GRRTIORE 
ÉAUSPUrO TES TEN. AIDSNTITEES: 


Il importe de bien obsefvér ces proportions, car 
avec une quantité de sucré insuffisante, il y aurait 
fermentation ét si celui-ci était en excès, on aurait 
la cristallisation. 

Il faut réduire le sucre en morceaux, le mettre 
‘dans une bassine en cuivre rouge chauffée par 
bain-marie, circulation de vapeur (bassine à double 
fond) ou à feu nu. L'eau employée doit être distil- 
lée ou aussi pure que possible. Pendant la disso- 
lution, on agite constamment. Il est toujours pré- 
férable de s'abstenir de mélanger des blancs d'œufs 
au sirop pour le clarifier parce que l'on obtient 
ainsi un produit ne sé conservant pas, et il se 
produit des voltigeurs dans les sirops à base de 
colorants végétaux. Par contre, on peut ajoutér 
10 à 12 grammes d'acide tartrique par litre de sirop. 

Il faut aciduler le sirop lérsqu’il est uh peu re- 
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froidi et non lorsqu'il est bouillant. On écume la 
mousse qui se forme sur le sirop et on filtre dans 
un filtre spécial en molleton ou en flanelle nommé 
« chausse » (fig. 23). 


Fig. 23. Chausse à filtrer 


Voici un autre mode de préparation à chaud 
donnant de bons résultats : 

Mettre 85 kilogrammes de sucre raffiné, 52 litres: 
d’eau et 100 grammes d'acide tartrique dans une 
chaudière en cuivre bien étamé ; remuer conslam- 
ment le mélange, de façon que tout le sucre soil 
dissous avant l’ébullition : enlever l’écume du 
sirop jusqu'à limpidité parfaite; arrêter l'ébulli- 
tion au bout de vingt minutes environ, c’est-à-dire 
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lorsque le sucre forme le fil après l’écumoire. 
L'acide empêche la cristallisation; il se forme une 
certaine quantité de sucre incristallisable. 


Filtre à sirop, 


Si le sirop est destiné à être livré au commerce, 
on le met en bouteilles lorsqu'il est encore tiède et 
on ne bouche ces dernières que lorsqu'il est entière- 
ment refroidi. 


2° Préparation à froid 


La préparation à froid est plus économique et 
elle donne d'excellents résultats. On laisse simple- 
ment fondre le sucre dans l'eau froide. Ce procédé 
permet d'employer même des sucres cristallisés. 
On se sert des proportions suivantes : 

Sucre blane rafliné. . . . . . . 85 à 86 kilog. 
EAU: PUCES Te EE PR NUIT ITESS 


LES SIROPS 


Pour la fabrication du sirop de sucre à froid, il 
existe de nombreux typés d'appüreils. Nous men: 


tionneronsl'appareilappelésaccharolyseur (fig. 25) 
Due Cet appareil se compose de deux cylindres dont 
{ l'un extérieur A est muni intérieurement de deux 


Fig. 25, Saccharolyseur pour préparer le sirop à froid 


diäphragmes, C, entre lesquels où interpose li 

pâte à fillrer. L'autre cylindre, percé de tro 

sur toutes ses parois, s'appuie sur la partié Sipé 

rieure du premier. Un tube à niveau D, muünid'ii 
Ê flotteur de densité E, se trouve d’un côté de l'appæ 
reil et de l'autre côté un siphon F. 
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On introduit le sucre dans le cylindre perforé, 
puis on verse de l’eau. Aussitôt, le Sirop comméncé 
à se former ; il traverse les diaphragmes de filtra- 
tion, se concentre en très peu de temps à la partie 
inférieure de l'appareil, et dès qu'il atteint le degré 
nécessaire, par exemple les 35° du Codex, vient 
influencer le.degré de densité E. La hauteur de 
celui-ci dans le tube à niveau indiquera naturelle- 
ment la quantité de sirop dont on peut disposer: 
Tant que le flotteur sera soulevé, on pourra tirer 
le sirop, on s'arrètera dès qu'il sera baissé. 

En ajoutant constamment du sucre et de l’eau, 
sans même s'inquiéter des quantités ni dés propor- 
tions, l'appareil fonctionne sans interruption en 
donnant selon sa dimension un débit (très consi- 
dérable. 

L'appareil occupe une place très minime et fonce: 
tionne avec précision, En effet, le sirop ést toujours 
incolore; il ne présente pas la moindre trace de 
glucose ; il marque exactement 35° Baumé ou 1,32 
au densimètre ; il se forme incessamnient, promp- 
tement ét automatiquement ; il coule absolument 
limpide, et ne subit pas d'évaporation. 

On a toujours à disposition du sirop parfai- 
tement conditionné que l'on peut faire couler di- 
rectement dans les flacons selon les besoins du 
service; on évite, de celte façon, toute perte de 
sirop, comme cela se produit dans la fabrication à 
chaud où l'on est obligé de le transvaser. 

Mise en fonction de l'appareil. Délayer la 
pâte-fillre ; en garnir complètement le diaphragme 
inférieur, puis placer le diaphragmé supérieur, 
uniquement destiné à empêcher la pâte-filtre de 


ar me 


À 
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remonter dans le liquide. Remplir ensuite de sucre 
le cylindre perforé et verser l'eau, que l'on fera 
repasser dans l'appareil jusqu'à ce que le sucre y 
soit entré. 

Dès que le flotteur de densité se soulèvera, c'est 
à-dire au bout de quarante-huit heures au plus 
tard, on pourra commencer à tirer, à partir de c@ 
moment, l'on n'aura à s'occuper de l'appareil qué 
pour lui fournir les aliments nécessaires à son 
fonctionnement, car pour lui faire donner un déhit 
constant il sera utile de le tenir toujours rempli 
de sucre et d’eau. Tant que le flotteur de densité 
se maintiendra à la surface du liquide, toute a 
partie inférieure aux diaphragmes de filtration 
tiendra lieu de récipient rempli de sirop saturé, 
tandis que le Sirop se saturera à la partie supé: 
rieure. 

L'appareil devant toujours être Lenu rempli, on 
se basera pour son entretien sur l'observation süi: 
vante : Quand on n’aperçoil que du sucre à la partit 
supérieure du cylindre perforé, on ajoute de l'eau: 
quand on ne voit que du liquide, on ajoute dt 
sucre. 

On ne doit jamais tirer en une seule fois plus du 
quart du rendement indiqué pour chaque gran 
deur. Ainsi pour un appareil n° 4, on ne tiréra 
jamais plus de deux litres et demi à la fois ; on @ 
tirera autant quelques heures après, et ainsi de 
suite. Si l'on tirait brusquement huit à dix litres, 
on s’exposerait à désamorcer l'appareil et on s& 
trouverait dans la nécessité de recommencer l'opé 
ration du début pour la mise én fonctionnement. 

Les bons appareils sont construits de façon ant 


pe 
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logue à celle que nous venons de décrire, et leur 
fonclionnement est aussi simple. 11 est à remar- 
quer que ce sont les appareils en cuivre élamés 
soigneusement à l'étain fin auxquels on doit donner 
la préférence, ceux en verre étant fragiles, ceux en 
fer-blanc peint donnant des sirops couleur de 
rouille, de mauvais goût; ceux en bois pouvant, 
au bout de quelques jours, subir un arrêt de fonc- 
tionnemént : enfin, dans les appareils en grès, qui 
ont l'inconvénient d'être lourds et fragiles, il y a 
aussi défaut de régularité dans le fonctionnement. 

Dans tous. les cas, on retiendra les avantages de 
la fabrication des sirops à froid : 

1° Obtention d'un sirop ayant un brillant plus 
limpide, ce qui rend le filtrage inutile ; 

2° On évite la perte de sucre de 5 0/0 environ, 
qui a lieu dans la fabrication à chaud, perte résul- 
tant de l'enlèvement des écumes et de l'adhérence 
aux parois du filtre en molleton ; 

3° On obtient un sirop de 34°/36° sans calcul, par 
simple lecture au pèse-sirop el on évite les incon- 
vénients de la caramélisation qui se produit sou- 
vent dans la fabrication à chaud ; de plus, le sirop 
se conserve indéfiniment : 4° Enfin, le sirop se fai- 
sant tout seul, il en résulte d'abord une économie 
de main-d'œuvre et de combustible, puis une si 
grande facilité d'exécution que la fabrication est à 
la portée de tout négociant. 


III. SIROPS COMPOSÉS 


Les sirops composés sont ceux qu'on fabrique 
soil directement, sait avec du sirop simple et des 


PATES ETS ET ETR Te 20 


aa 
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décoëlions, infusions ou sues de plantes ou de pat 
ties de plantes ou, avéc d'autres substances, On le 
fabrique comme les Sirops simples, mais on tent 
place l’éau pure par la décoction, l’infusion, le st 
ou la dissolution appropriée. 

Les sirops composés doivent marquer : 


Sirops bouillants, en été. . . . . 92° Baumé, 
Sirops bouillants, en hiver... 51 AUOU — 
SITOPS ITOIUS, 6H 6. . … .: . . … . 37 — 
Sirops froids, En hiver. - . . . . . 3 _ 


Les sirops composés sont plus sujets à fermenter 
à se détériorer que les sirops simples, à cause d& 
matières mucilagineuses qu'ils renferment. Not 
verrons plus loin les conditions nécessaires pour a 
surer une bonne conservation aux sirops préparés, 

Nous allons donner les formules des principaux 
sirops composés, formules qu'on peut, du reslé 
faire varier de bien des manières, 

Certains fabricants mélangent aux sirops deux 
blancs d'œufs pour les clarifier. Nous ferons r& 
marquer que nous avons éliminé des formulé 
l'emploi des blancs d'œufs parce qu'il a été rë& 
connu que ce procédé entraîne la forniation de flo: 
connements, dépôts, voltigeurs, dans les siropsÀ 


base de colorants végétaux. 


1° Sirop de fleurs d'oranger 


Sucre rafliné . . . 50 kilog. 
Eau distillée . . me . 21 litres 1/2 
Eau de fleurs d'oranger triple . . £ litres 1/2 
Eau albumineuse . . . . . ST UNS 


On fait fondre le sucre, cassé en morceaux, dans 
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14 litrés d’eau et les 5 litres d'eau albumineuse 
(cette eau est obtenue en battant deux ou trois 
blancs d'œufs dans 5 litres d'eau pure). On elarifie 
par la méthode indiquée au sirop simple, on ajoute 
l'eau de fleurs d'oranger filtrée, oh mélange par 
une agitalion énergique, on couvre et on aban- 
donne jusqu'au lendemain. 

Ce sirop pèse 31° Baumé à chaud et 36° Baumé 
à froid, 


Autre formule 


Sucre raffiné 25 7e M SONDE 
EalL:PUTO:, Er RON RE TO LITETES: 
Eau de fleurs d'oranger . . . . . 5 — 


Cette dernière formule est celle d’un sirop fa- 
briqué à froid ; son goût-est plus fin, mais il'est 
plus altérable. 


2 Sirop d'oranges 


SOUrG :. 2.200 RAS PT PE DATI OS 
Alcoolat:d'oranges- #5. "eu 1 litre. 
Aide Citriquef: "57 5e 9 70000 0Tame 
at pute. "RE NE AS TIETESt 


On fait dissoudre le sucre dans 10 litres d’eau ; 
après clarification, on ramène le sirop à 32° Baumé 
(bouillant), on passe à la chausse, on ajoute l’al- 
coolat d'oranges et la dissolution d'acide citrique 
dans très peu d'eau chaude (1 litre). Après agita- 
tion énergique, on met en bouteilles. Dans cette 
formule, l'acide citrique peut être remplacé par 
le double de son poids d'acide tartrique. 

On peut, dans celte formule, remplacer le litre 
d'alcoolat d'orange par une dose de 25 à 50 grammes 
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d'essence soluble d'orange, obtenue elle-même par 
dissolution de 10 grammes d'essence d'orange na- 
turelle déterpénée dans 1 litre d'alcool. 

Cette méthode économise 1 litre d'alcool, tou- 
jours lrop coûteux. 


32 Sirop d’écorces d'oranges 


F { Ecorces d'oranges fraiches . à. Ter l kilog, 
4 Eau pure HAE Ë sent ee OL 
jh Sucre raffiné 5 LE ADS EI 
4 On fait infuser, à chaud, les écorces dans l'eu, 
lu4 on tire au clair et on exprime. Le sucre est mis en 
fun dissolution dans celte infusion ; on cuit le sirop 
[LB jusqu'à 931" Baumé bouillant. On aromalise ave 
EN Ce un peu d'esprit d'orange concentré. 
[ 
1! !° Sirop d’écorces d'oranges amères 
j Esprit du curaçao de Hollande, . . , 1 litre 
LE Acide citrique x . 800 gran 
fl L Eau pure # ; 50 litres 
| il Sucre rafliné. NS ; . , 400 kilog 
« } 
{ h On opère comme pour le sirop d'oranges. 

n! L'esprit de curaçao est remplacé généralement 
{| par 20 à 50 grammes de la solution à 1 0/0 d'es: 
MN sence d'orange amère déterpénée, dans l'alcool. 

RU 5 Sirop d'orangeade 


Sucre blanc ; : ; 10 kilog. 

Acide tartrique À 50 gran 

Acide citrique . . À Da 20 
Esprit d'orange concentri 7 120 

Eau. . SEC 5 ; 5 lit. 12 


On opère comme pour le sirop d'oranges. 
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5° Sirop de citrons 


SUCLO DANCE NE A DEKTIOR: 
Esprit de citron concentré. . . . . . 100 gram. 
ACITOSOLPIQUES PE A a EE EE OU 

Eau pue Re enr OU 


On opère comme pour le sirop d'oranges. On 
peut remplacer l'acide citrique par le double de 
son poids d'acide tartrique. 

Souvent, le sirop de citron esl coloré en jaune 
avec une pointe de vert. 

Nous ferons remarquer que l'esprit de citron est 
remplacé maintenant, par 25 à 50 grammes de la 
solution à 1 0/0 d'essence de citron déterpénée 
Gattefossé, dans l'alcool. 


7 Sirop de groseilles 


Conserve de groscilles . . . . . . . . 5 litres. 
SUCTÉS EST RENNES Mal UAONKETIOS 


La conserve est versée dans une bassine ; on y 
ajoute le sucre en pelils morceaux et on chauffe en 
remuant constamment. Dès que le sirop com- 
mence à bouillir, on le laisse reposer, on l'écume 
et on le passe au blanchet. Le sirop s’éclaircit très 
bien de lui-même ; il doit marquer 32*Baumé. On 
le colore en rouge avec du carmin. 


8° Sirop de groseilles framboisé 


SüCrE: ns d'a NOR OI ON 
Conserve de groseilles . . . . . . 1 — 600 
Vinaigre framboisé. . . . . . : . 200 gram. 
ACITetARtTIqUE. EN MT EAU 


Eau: ER ré RTE 3 litres. 
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Le sucre est mis dans une bassine avec la con: 

serve ; après dissolution, le sirop est filtré. Ony 

1 ajoute le vinaigre préalablement filtré ensuite 
{ ‘acide citrique dans un peu d'eau. 

On opère aussi en addilionnant le sirop de gro: 


seilles de sirop de framboises, dans les proportions 


j suivantes : 
Sirop de groscilles. . : mn À . 10 kilog 
Sirop de framboises RME a 2 
Fou 
UE 9 Sirop de merises 
HE. ; he 
4 Coaserve de merises. . . . , . . . , 5 litres, 
Shere raffinés : 1 Nos ue etes = 10 KHOM 
it On opère comme pour le sirop de groseilles. 
4 10° Sirop de framboises 
4! 
{ BUOLG: ARRET er me cle ue (0:KTI0R 
E! Conserve de framboises . . . . . . . 3 litres 
4: 4 
à | Eau AN MY | SITES ERCE % 
È (l 
a 1 On opère comme pour le sirop de groseillesel 
on colore de même. 
Dans la saison des framboises, on opère comme 
suit 
Ps" 1H OP RRMES Te : : 10 kilog. 
Framboises mûres, LEA ASS TRE 
Eau Ne AE re AE SEE 2 
On place le tout dans une bassine en cuivre 
rouge et on cuit jusqu'à ce que le sirop titre 4 
Baumé. On passe à la chausse et on met en bot 
à 0 teilles. 


Il est mieux encore d'exprimer le jus des gro 
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seilles mûres et fraîches et de faire dissoudre 
10 kilogrammes de sucre dans 5 litres de suc de 
groseilles. 


{1° Sirop de cerises 


Conserve de cerises ..… . . . : . . . D litres. 
SUCrS PONB 570 «à cover M MNERTIOR 


On fait chauffer vivement ensemble le sucre et la 
conserve filtrée; on arrête au premier bouillon, on 
laisse un peu reposer, on écume et on passe au 
blanchet. 

On peut, dans la saison des cerises, fabriquer le * 
sirop avec 5 litres de jus de ces fruits, qu'on a fait 
fermenter pendant vingt-quatre heures, et 10 kilo- 
grammes de sucre. 


12° Sirop de fraises 


SUCTO EAP Manet ci ses Pt act A OSRTIQUE 
Consérve"de fraises, 2172 UNS 
Eau: SCORE ER CLR ( 


On opère comme pour le sirop de groseilles. 
Dans la saison des fraises, on peut opérer comme 
nous l'avons dil pour les groseilles. 


13° Sirop de mûres 


Mûres, fratches "2, #21 Em. MORE 
SUCNC:;" 2,5 PNR OM PET MORE 


On mélange ces deux matières dans la bassine, 
on fait bouillir en agitant constamment, on laisse 
un peu refroidir, on écume et on passe au blan- 
chet. 


À 
| 
À 
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{4° Sirop de grenades 
Sucre. 10 kilog. 


SULB ETES CORNE 1 Me 5) 


On choisit, de préférence, les grenades aigres el 
bien mûres. Le suc exprimé est mis avec le sucre 
dans une bassine en cuivre rouge. Le sirop 6! 


ramené, par la cuisson, à 32° Baumé, bouillant, 
15° Sirop de grenadine 


Le sirop de grenadine n'est pas préparé, comme 
la plupart des consommateurs paraissent le croire, 
avec l'essence du fruit de grenadier. Il se compos 
d'acide citrique, d'acide tartrique, d'infusion & 
vanille, d'esprit d'orange ou de curaçao ou de 
framboise et d'un colorant généralement dérivé di 
la cochenille. 

Voici une formule pour un extrait de 50 litres: 


Acide citrique . re sal ST OU ECA 
Acide tartrique . . SE : 1.129 
Esprit d'orange . . 25 centil: 
Infusion de vanille he Sac 25 


Colorant : cochenille en quantité suflisante sui 
vant teinte désirée. 

Si le sirop est préparé à chaud, on attend quil 
soit complètement refroidi pour y ajouter les 
extraits et, quand le mélange des essences, acide 
et colorant est effectué, il faut avoir soin de filtrer 
l'extrait. L'emploi de la cochenille est indispen 
sable pour obtenir une grenadine supérieure. 

Le sirop de grenadine ne doit pas être éliqueté 
sivop pur sucre et pur fruits, mais simplement 


grenadine pur sucre. 
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Le sucre est amené à l’état de sirop, on y ajoute 
l'infusion de la cochenille dans 10 litres d'eau 
additionnée des acides tartrique et citrique. On 
cuit le tout en donnant quelques houillons seule- 
ment. On ajoute l'infusion de vanille et on filtre le 
tout à la chausse. 

Remarquons que, généralement, l'infusion de 
vanille est remplacée par une infusion de vanil- 
line cristallisée à 15 grammes de vanilline par 
litre d'alcool. 


16° Extraits pour sirop de grenadine 


Carmin nacarat-n° 40 ; e #0 gram. 
Cochenille ammoniacale . : . , , . 5 - 
ACIAOICIERIQUE.. 2. de 800 

Eau distillée. . . . . LÉ TE 3 litres. 


Le carmin est mis en dissolution dans de l’eau 
contenant quelques gouttes d'ammoniaque. On 
ajoute la cochenille ammoniacale et on fail bouillir 
le lout jusqu’à dissolution complète. On mêle 
celte préparation à 100 kilogrammes de sirop 
simple à 32° B. bouillant, que l'on ramène à ce 
même titre par quelques bouillons. 


17: Sirop de coings 


Coings: bien MmürS": 2 Em M ONRNOE 
QU: ALERT RE + MON 
Sucre Taine ete ED 


Les coings sont pressés pour en extraire le jus, 
et ensuite râpés. On fait bouillir le marc avec l'eau : 
on l’exprime de nouveau et on verse le tout sur le 
sucre. Le ‘sirop est amené à 31° B. bouillant. 

Confiseur. 6 


LES SIROPS 


18° Sirop de café 


SUDFE:FAÎTNE :. ses su Ce à: “AO RIM 
Café Bourbon. . . : . . PAC CPNEUEr 5 


ait 
Le café torréfié et moulu est mis à infuser dans 
rh | de l’eau tiède, de manière à obtenir 20 kilogrammes 
Ÿ fe d'infusion. 
| On fait dissoudre le sucre dans cette infusion et 
ii on ramène le tout au degré de concentration con: 
Li venable. 
a 19° Sirop de thé 
' 
| On prépare le sirop de thé comme le sirop de 
1 café ou celui de capillaire. On opère avec les pro: 
fe portions suivantes : 
l Thé impérial. AR RL er 200 VDTA 
4! LUGEDER AD PR RE 0 50 
À BARRE ROTO AUS A Or Ens « 5 litres: 
i 4 Sucre rafliné. : . AGE A ASS TEE 10 kilog. 
f! 20° Sirop de capillaire 
î Capillaire de Montpellier, .: . . : . 750 gran. 
| Eau pure . . QUI RC 5 litres. 
SUCTE”. 5 04 Be PES 10 kilog 


On ajoute souvent au sirop de capillaire, pour 
lui donner du parfum, de l'eau de fleurs d'orangtr 
ou une infusion de thé pékao, qui a une légère 
odeur de rose. Pour 10 kilogrammes de sucre 
environ 20 grammes de thé pékao. 

Ce sirop se fait en deux temps: On fait d'abord 
infuser les deux tiers du capillaire dans 3 litres {2 
d'eau chaude; ün y ajouté le sucre, on passe dt 
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tamis, on clarifie, on achève de faire infuser le 
reste du capillaire et on passe à la chausse. 

On fait aussi le sirop de capillaire en employant 
le capillaire du Canada dans la proportion de 
500 grammes el en opérant de la même façon. 


lormule du Codex 


Pétales de capillaire. . . . . . 100 parties. 
Eau bouillante. … . . . . . : : 4000 — 
Sucre blanc, quantité suflisante. 


On verse l’eau sur les pétales et on laisse infuser 
six heures en vase clos ; on passe, avec expression, 
el on filtre l'infusion. On ajoute 190 parties de sucre 
par 100 parties d'infusion el on cuit le sirop au 
bain-marie. 


21° Sirop de gomme arabique 


Voici la formule donnée par le Codex pour pré- 
parer le sirop de gomme arabique : 


Eau froide . … :.., © D. + +01, 000 ETAT 
Gomme;arahiques 1.5. S000— 


y» . . * y» 
Après dissolution, on passe à la chausse el on 
ajoute : 


Sirop de sucre bouillant. . . . . . . % kilog. 


La gomme est lavée pour la débarrasser de toutes 
impurelés. On la fait dissoudre dans 1 litre d’eau, 
à froid, et on la passe à travers un linge. On ajoute 
le sirop de sucre. Après le mélange, on continue 
l'ébullition jusqu'à ce que le sirop marque 32° B. 
bouillant. On passe à travers une chausse en laine 
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charg 
fleur d'oranger. 
L'industrie emploie les extraits. Or, il ÿ a lien 


‘e de pâte à papier. On aromalise avec lh 


de remarquer que les extraits pour sirops de 
gomme de première calégorie, c'est-à-dire conte 
nant les 20 grammes par litre, sont naturellement 
plus volumineux que les autres. Les doses:litres 
litres, alors 


sont généralement préparées pour 
que les autres doses-litres (autres sirops) sont pré 
parées, en général, pour l'aromatisalion de 50 litres 
de sirops. 


22° Sirop de guimauve 


Sucre rafliné es 5 à . «+ 40 kilog. 
Eau pur à ë 5 litres 
Racine de guimauve fraichc : 1 kilog 


La racine de guimauve est écrasée ; on la fai 
bouillir avec l'eau pendant trente minutes et on 
passe le mucilage au tamis. On le met dans une 
bassine avec le sucre et on amène le sucre à 32° B, 
bouillant. 

23" Sirop de lichen 


Sucre raflin x 10 kilog 
Eau . : AT CE 6 lilres. 
Lichen d'Islande RES . 600 gram 


On opère comme pour le sirop de guimauve. 


24 Sirop de pistaches 


Sucre ratliné AaAE : : 10 kilog 


au pure . : : - 6 litres. 


‘au de fleurs d'oranger 100 gram 
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On fait une émulsion avec l’eau et les pistaches, 
en opérant comme pour le sirop d'orgeat. On mèle 
le sucre et on cuit sans faire bouillir. Au point 
voulu, on ajoute 10 grammes de gomme adra- 
gante et l'eau de fleurs d'oranger. On termine 
comme pour les sirops d'orgeal. 

La gomme adragante a pour but de tenir l'émul- 
sion en suspension, quoi qu'elle soit moins sujette 
que celle d'amandes à se séparer du liquide. 


25° Sirop de roses 


Sucre raffiné. : . . . . rs elle SD KO 
Eau pure . es Ms Ba EN A TIRER 
Eau distillée de roses SAP TATETAS 2 litres. 


Le sucre est fondu avec 5 litres d'eau et 4 litres 
d'eau albumineuse (1 blanc d'œuf). Après filtra- 
tion, on ajoute l’eau de roses et on couvre. 


26° Sirop de violettes 


sucre rafliné - : + neo: KII0PS 
Eau pure . . D PET ts 
Fleurs de violettes. . . RATE Er 


Les fleurs sont pilées et mises dans un vase en 
élain, avec une partie de l'eau chauffée à 60! centi- 
grades. Après l'agitation, on exprime les fleurs et 
on remet infuser le marc avec de l'eau bouillante. 
On exprime de nouveau, on remel sur le feu avec 
le sucre, on chauffe doucement jusqu'à dissolution 
complète et on filtre. I faut avoir soin de tenir le 
vase bien fermé, afin d'éviter le dégagement du 
parfum. Il est indispensable d'opérer dans un réci- 
pient en élain, en porcelaine ‘ou en verre, si l'on 

6, 


Le ic 
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veut obtenir un sirop de violettes d’une belle cou: 
leur bleue. Il est préférable d'employer les violettes 
cultivées, simples, et récollées au printemps. 


27° Sirop d’'œillets 


SUCRBAE mt Tee . . « 40 kilog. 
Fleurs d'œillets . . . + és 5 
HanNute et. à PERSAN E 


Girofle concassé . 3 gram 


On opère comme pour le sirop de violettes. 


2$° Sirop de chicorée simple 


SUCFO:TANNO 1, Ses . 40 kilog, 
Suc de chicorée . . . . CL Av 
Le suc-de chicorée se prépare en pilant la chi 
corée dans un mortier de marbre et en pressant là 
bouillie obtenue. 


299 Sirop de chicorée composé 


Sucre rafliné. . . . . ÉR LE 10 kilog. 
Chicorée sauvage. . . . . . . . . 1500 gram: 
Feuilles de chicorée . . + . 4500 
Fameterre. FE ; PTT 500 
Scolopendre . . . . : NE 300 — 
Alkékenge. . . . . . . RC 300: — 
Rhubarbe . 75 — 
Santal eitrin. 75 
Cannelle fine LES à ; #2 75 
Had : : FR {0 litres. 


On fait infuser le tout dans l’eau bouillante pen 
dant trois ou quatre heures, on filtre, on ajoute le 


sucre et on amène à 932’ bouillant. 
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30° Sirop de cannelle 


Sn R 0 7 LE D'mfes n CHONIIOD: 
Eau distillée de cannelle . . . . . . 1 
Ban put repaire 2 SNOEE 


On fait cuirele sucre au perlé et l'eau afin d'ob- 
tenir un sirop simple. On ajoute l'eau distillée de 
cannelle et on ramène à 32° bouillant, on écume et 
on filtre. 

L'eau distillée de cannelle peut être remplacée 
par cinq gouttes d'essence de cannelle déterpénée, 
dans 10 grammes d'alcool à 85 degrés. 


31° Sirop de tussilage 


SUCRE PE ns nr Set SONT NE TENTE 10 kilog. 
FA MT es 274 RAR ET RE 7 litres. 
Fleurs de tussilage . + . . . + «+ .. 750 gram. 


On fait infuser les fleurs de tussilage dans l'eau 
bouillante. Dans la décoction filtrée, an fait dis- 
soudre le sucre. 

320 Sirop de pommes 


SUCTOTAHNE. . = ee ce... MtOLKIIOPe 
SUCITE POMMES ER CI MN DE 


33° Sirop d'airelles 


Sucre Ta liNé nt EN A OR IIOZ 
Suc dairélles. SO EE ER OR LR 
Eau pure... SEA 


34° Sirop Indien 


Eau bourllantess UE ARE litres 
Sugrehlane 5.072. LR D RATE 
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ACIAOLCIETIQUES ML LUN . . 50 gran 
Essence de citron . . . . : Me 6 
MODULE Re AÉTR Sr 6 


On fait dissoudre le sucre dans l'eau bouillante 


on ajoute l'acide citrique et on laisse refroidir, (t 
1 


mêle ensuite l'essence de citron et l'alcool 


35° Sirop d'acide tartrique 


Eau bouillante HEC “he 10 litres 
Sucre ralliné. : à É 20 kilog 
Acide tartrique. . . : ; 400 gram 


36° Sirop d'acide citrique 


Eau bouillante. . 10 litres 
Sucre ratliné. … - . : 20 kilog 
Acide citrique . EE 200 grat 


37° Sirop de vinaigre framboisé 


Sscre ralliné he Le : 10 kilos 
Conserve de merises rs ms OOUDII 
Eau pure ! : à Frs 2 litres. 
Vipaigre frambois( Ste 2 lit. 18 


On fait fondre le sucre dans l’eau, on ajoutel 
conserve, on fait bouillir, on laisse refroidir, 


écume, on ajoule le vinaigre, et on filtre. 


38° Sirop de punch ordinaire 


Eau-de-vie à S52 centésimaux . , . . 6 litres 
) 


Acide citriqu ER . 12 gran 


Sucre x Se 10 kilog 


Le sucre est cuit à 31° Baumé. On ajoute l'ail 


citrique en dissolulion dans un peu d'eau, l'eau 
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de-vie, et on parfume avee un peu d'esprit de 
citron. Le vase est fermé hermétiquement. On 


agite après refroidistement. 


39" Sirop de punch au cognac 


Eau-de-vie de cognac à 60", . . . 6 litres. 
Acide citrique ; MANS CE2 PTANT 
Sucre , . x 3 A 05 UMONKIUIOES 


Le sucre est cuit à 32° Baumé et filtré. On ter- 
mine comme pour le sirop de punch ordinaire. 


0° Sirop de punch au kirsch 


SUR TEE : ME 0) . 40 kilog. 
Acide citrique . . DAS “es CTNETANI. 
Kirsch'à 590 » 2 à: Lois LR rl) MO AE 
AICODIE ASS UE EN TRE 1 litre. 
Esprit decilrOn "25... mu, OCR rAMe 


sprit de noyaux . . mel de & — 
On opère comme pour le sirop de: punch ordi- 

paire. 

41° Sirop de punch au rhum 


Sucre. x : ARCS . 40 kilog. 
Rhume : are ht 4 litres. 
Fhé hyswen : Ë Sec 50 gram. 
Acide citrique . A ST DC 2 — 

A1G001=à:1859 7; IS SN EAN ES 


On fait infuser le thé dans un litre d'eau et on 
l'ajoute au sirop à 36° Baumé bouillant. Après cela, 
on mêle l'acide citrique fondu dans un peu d'eau, 
le rhum, l'alcool, et on aromatlise avec 20 grammes 


d'esprit de citron. 
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,2° Sirop de miel 


Ce sirop prend aussi le nom de mellite. 


Voïci une bonne manière de le préparer : 


Al Miel de Narbonne . : . 10 kilog 
Ê 124 PAUPCRAaU06: Tr « . 7 Hits 
RE D , L TA à ; 

LU DE On mélange bien intimement le miel et lea 
il it chaude et on laisse refroidir. Puis on ajoute de 
‘ 1 l'alcool jusqu'à ce qu'il ne se forme plus de prétk 
H d'h pité. Après un jour de repos, on filtre et le liquide 
‘| k ! est distillé pour chasser l'alcool qui sera employé 
BA dans des opérations suivantes. Après l'éliminalior 
L | de l'alcool, on clarifie comme le sucre ordinairerl 
1! on concentre à 30-31° Baumé bouillant. 

Æ On peut aromatiser ce sirop comme le siropde 
ñ sucre simple, de manière à obtenir des mellites 
his composées. 
H ,3° Sirop d'orgeat 
nl Voici les formules qui sont le plus généralemeil 
ù employées : 
k EP ME RE SO 11 kilog 
1! DS UCDRE et nan dat ER Neue re 12 
Amandes douces . . . . . . . . . 600 gram: 
1H 0e Amandes amères Mot 600 
Gomme adragante. . - ; + 10 
j Eau de fleurs d'oranger . . . 100 -— 
20 Amandes amères . . . . . . . . 1000 gran 
au: . BE $ : 800 
SuCre.12. s (orre : : 1200 
Acide tartrique TE IR re 15 | 
: L (1) Formule de M. Simonin, pharmacien à Nancy, 


premier qui ait préparé le sirop d’orgeat. 


Eu = * À 
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3% Formule du Codex 


Monder 500 grammes d'amandes douces et 
150 grammes d'amandes amères; en former une 
pâle fine dans un mortier ou üné sébille, avec 
750 grammes de Sucre ét 125 grammes d’eau: 
délayer la pâte dans 1,500 grammes d'eau et tamiser 
à travers unie toile de facon à obtenir une émul- 
sion de 2,500 grammes dans laquelle on fait dis- 
soudre 2,250 grammes de sucre concassé. Mélan- 
ger 250 grammes d'eau de fleurs d'oranger et 
mettre en bouteilles. Pour éviter que 16 sirop se 
sépare en deux couches, l’une trouble et l’autre 
claire, on ajoute un peu de gomme adragante. 


Voici maintenant les détails de la fabrication se 
rapportant à la première formule : 

Emondage dés amandes. — Les amandes sont 
plongées, pendant quelques minutes; dans l'eau 
bouillante, en les agitant constamment. Dès que 
leur peau commence à s'enléver facilement, on les 
retire de l’eau bouillante et on les plonge brusque- 
ment dans de l’eau froide constamment renou- 
velée. Le mondage $e fait soit à la main, soit à la 
machine. Pour monder les amandes à la main, on 
les met dans un sac en toile et on les frotte les 
unes sur les autrés, de manière à en détacher la 
peau. On achève par un lavage à l’eau froide. 

Les iiachines activéht 16 travail. La figure 26 
réprésetite une émondéuse d'amandes. Elle se com- 
pose de deux cylindres en caoutchouc canneélëés, 
surthorilés d'üne trémie. Les amandes à émonder 
sünt versées dans cette dernière, elles passent entré 
les cylindres, qui détachent la peluré; Sans endom- 
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mager l'amande même. Un ventilateur enlève, a 
fur et à mesure qu'elles se produisent, les peaux 
des amandes, tandis que ces dernières sortent dé 


Cowraer- M 


Fig. 2 Emondeuse d'amandes, 


la machine parfaitement propres. En attendani 
leur broyage, on les met dans une bassine d'eau 
froide. 

Broyage. — Le broyage des amandes, en petit, 
se fait dans des pilons, en ajoutant de l'eau dê 
temps en temps, afin d'empêcher les amandes dé 
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tourner à l'huile. C'est à ce moment qu'on ajoute 
la gomme adragante trempée à l'avance. 

Dans les grandes installations, on se sert du 
moulin à orgeal (fig. 217). Ce moulin est composé 


CR qe 


Fig. 27. Moulin à orgeat. 


de deux pelites meules horizontales, en grès, su- 
perposées, ressemblant aux meules à moudre le 
blé. Les amandes émondées sont placées dans la 
trémie; elles tombent, par Fentonnoir, au centre 
des meules, où elles se réduisent en bouillie fine. 
Pendant ce temps, un courant d'eau, amené par 


Confiseur. 7 
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un robinet, tombe également dans l’entonnoir. La 
bouillie d'amandes — le Zait d'amandes, comme 
on l'appelle tombe dans le bassin et s'écoule, 
par le tuyau, dans une bassine bien propre. 

Le broyage des amandes doit être fait avec soin, 
afin d'éviter que les amandes ne tournent en huile 
Pour cela, la quantité d'eau à employer pendant le 
broyage, doit être rigoureusement celle qui est 
prescrite. Avec trop d’eau, les parties d'amandes 
sont entraînées imparfaitement écrasées ; avec peu 
d’eau, on s'expose à faire tourner les amandes en 
huile. Pour éviter ce dernier inconvénient, on & 
sert d'eau contenant un peu de gomme adra 
gante. 

Pressage. — Le lait d'amandes est versé, à l'aide 
d'un broc, dans un sac nommé chausse à orgeai. 
Ce sac est porté au pr 
sans pression, tant qu'il s'écoule du lait d'amandes! 
on le ferme ensuite et on le presse progressivemeil 
et aussi longtemps qu'il laisse écouler du liquide. 

Tamisage du laït et préparation du sirop.— 


ssoir et on le laisse ainsi, 


Le sucre concassé est mis dans une bassine. Ony 
verse le lait d'amandes en le faisant passer, & 
préalable, à travers un tamis de soie très fin. On 
laisse en contact le sucre et le lait d'amandes, en 
remuant de temps en temps avec une spatule, jus 
qu'à ce que le sucre soit fondu. A partir de c@ 
moment. on chauffe graduellement et doucement 
jusqu'à 60° C. en remuant loujours, sans s'arrêter, 
afin d'éviter la séparalion de l'huile d'amandes. On 
ajoute la fleur d'oranger et la gomme adraganteen 
dissolution dans deux litres d'eau, prélevés surla 
quantité indiquée dans la formule. On filtre le 
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sirop très chaud et on le reçoit dans un conge 
élamé, 


44 Sirop de raisin 


Pour la consommation des boissons et liqueurs | 
hygiéniques, il conviendrait de s'intéresser davan- 
tage à la fabrication du sirop de raisin. Les indus- 
triels qui fabriquent les sirops sont certainement 
mieux outillés et généralement plus expérimentés 
que les viticulteurs pour faire cette sorte de sirop. 

Nous résumons ci-dessous, les indications don- 
nées, à ce sujet, par M. Léon Joué, dans la Revue 
viticole : & Pour fabriquer vingt-cinq livres de sirop 
de raisin à 30° on prend 400 livres de moût extrait 
rapidement des fruits de manière à l'obtenir aussi 
incolore que possible. Ce moût est versé dans un 
cuvier d'une propreté irréprochable. On en prélève 
deux fois la contenance d'un chaudron dit Fouque. 
de 15 à 20 pintes (la pinte valait 0 lit, 931 et cor- 
respondait à la contenance d'une bouteille ordi- 
naire). 

Celte portion de moûl est mise à chauffer jus- 
qu'à ce qu'on n'y puisse plus tenir la main, puis 
elle est reversée dans le cuvier. Alors. on jette, à 
plusieurs reprises, dans le cuvier, et par 100 litres 
de moût, dix pintes de cendres lessivées, tamisées 
buit jours à l'avance. On agite le mélange et, après 
deux heures de repos, on fait l'essai en versant 
dans une tasse de lait une cuillerée de moût, et on 
fait bouillir. Si le liquide tourne, on ajoute encore 
deux ou trois pintes de cendres dans la masse, on 
agite de nouveau, et deux heures après, on répète 
le même essai. 
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Lorsque le lait aura bouilli sans tourner, ce sera 
le moment de convertir le moût en eau sucrée que 
l'on fera évaporer pour obtenir un sirop. 

C'est par l'essai au lait que l'on détermine ap: 
proximativement la dose de cendres à employer, 
dose qui ne peut être indiquée d'une façon précise 
parce que les quantités d'acide contenu dans le 
raisins varient à l'infini. 

Après saturation complète des acides, on laisse 
reposer le mélange jusqu'au lendemain, puis-on 
décante le liquide. 

L'eau sucrée est séparée du sédiment, on pass 
le liquide à travers une toile à grain serré, clouée 
au-dessus d'un autre cuvier. Si les premières 
gouttes recueillies ne sont pas limpides, on filtre à 
nouveau. L'opération se termine en versant, eï 
trois fois, un seau d'eau chaude sur le sédiment. 
de manière à entrainer {out le sucre qui a pu êtr 
retenu. 

S'il n y a pas d'inconvénient à ce que le sirop 
soit coloré, on verse aussitôt l'eau sucrée dans ut 
grand chaudron ou une bassine placée sur un 
feu doux. Pendant la cuisson, on enlève l’écume à 
la surface du liquide, et on ajoute de l'eau sucré 
au fur et à mesure de la réduction du liquide, et 
jusqu'à ce que la lotalité soit enfin réduite en 
sirop. De temps à autre, on fait un essai à l'aréo: 
mètre, ou bien on fait tomber une goulte dû 
liquide sur une assielle ; si, après refroidissement, 
cette goutte coule lorsqu'on incline l'assiette, le 
sirop n’est pas assez cuit, il faut continuer à chauf: 
fer jusqu'à ce que la goutte figée adhère à l'as 
siette. À ce moment, on retire du feu la bassiné, 
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puis on verse le sirop dans les vases destinés à le 
recevoir. On couvre ces vases de papier dès que le 
liquide est refraidi. 

Il est indispensable que l'évaporation de l'eau 
sucrée soit menée rapidement afin de prévenir la 
fermentalion ; l'opéralion complèle ne doit pas 
durer plus de deux ou trois jours. 

Le carbonate de chaux en poudre peut être subs- 
titué avantageusement aux cendres en opérant de 
la manière suivante : 

Débarrasser le jus de raisin de toutes les impu- 
retés en le faisant couler dans un panier garni de 
plusieurs couches de paille entre-croisées, et y dé- 
layer, en remuant constamment, du carbonate de 
chaux aussi pur que possible, dans la proportion 
de 1 0/0. 

Les acides lartrique, acétique et malique sont 
neutralisés lorsqu'il ne se produit plus d’efferves- 
cence ; on laisse alors reposer pendant quelques 
heures, ensuite, on décante et on filtre à la chausse 
pour débarrasser le liquide du dépôt qui s'est 
formé, puis on clarifie par un collage très éner- 
gique au blanc d'œuf, dans la proportion de douze 
blancs d'œufs par hectolitre, ou avec du sang frais, 
à la dose de 1 kilogr. 200 pour la même quantité 
de moût. 

Le tout est versé dans une chaudière et soumisà 
la cuisson jusqu'à ce que le liquide atleigne une 
concentration de 32° au pèse-sirop Baumé. La cuis- 
son doit être menée rapidement, pour éviter la 
coloration du sirop. Dès qu'elle est terminée, on 
verse le sirop dans les récipients où il doit être 
conservé, en ayant bien soin d'éviter tout contact 
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de l'air, car il se produirait une oxydation et le sirop 
prendrait un certain degré de coloration. 

Si, plus tard, on veut un sirop coloré. il suflit 
de l'additionner de caramel fin ou d'infusions char 
gées en couleur. Ces infusions sont, du reste, néces 
saires pour aromatiser le sirop de raisin, à moins 
que le moût provienne de raisins ayant un aromk 
naturel. 

L'arome peut s'oblenir au moyen de la poudre 
de racine d'iris de Florence, pour avoir l'aromede 
la violette, ou de fleurs de sureau ou d'orvale pour 
avoir l’arome du muscal; ou enfin, avec des fleursdé 


tilleul, de vigne sauvage, ele., qui communiquénl 


au sirop le parfum de la vanille ou autres parfums 


délicats. Ces substances doivent être employées à 
l'état de teintures, ettoujours sans excès, en faisanl 
des essais préalables sur quelques litres de sirop 

Il n'est pas nécessaire de faire infuser les fleursde 
sureau; il suffit de mélanger à du sucre en poudre 
une certaine quantité de fleurs mondées ; au boil 
de vingt-cinq à trente jours, le sucre est imprégné 
de l’arome, que l’on extrait ensuite en faisant 
dissoudre ce sucre dans une petite quantité d'en 

Le sirop de raisin peut être utilisé en naturé 
sans aucun arome, soit pour la préparation de médi 
caments, soit pour rendreleseaux-de-vie plus douces, 
plus moelleuses, et remplacer les glucoses, mt 
tières sucrées à peu près exclusivement employées 


IV. SIROPS GLUCOSÉS 


Les sirops au glucose, ou sirops glucosés, sol 


des compositions dans lesquelles on fait entrerui 


SIROPS GLUCOSÉS A5 


mélange de sucre de canne et de sirop de fécule ou 
glucose. Cesontprincipalementlessirops de gomme, 
les sirops de groseille el les sirops d’orgeat, dont 
on fait une consommation énorme, qu'on a cherché 
à préparer par une fabrication plus économique 
en y introduisant du sirop de fécule. Dulreste, la 
fabrication de ces sirops est la même que celle des 
sirops de sucre, avec cette différence que le sirop 
de fécule à 36° y entre dans la proportion du tiers 
environ du poids du sucre blanc. Ainsi, dans une 
formule de sirop d'orgeat, on emploiera 8 kilo- 
grammes de ce sucre el trois litres de sirop blanc 
de fécule marquant 36 degrés. 

La loi exigeant que les sirops au glucose soient 
annoncés el vendus comme tels, il faut qu'on 
puisse constater si un sirop qu’on achète a été sucré 
et édulcoré Gu non avec cette matière, et recon- 
naître, au besoin, la fraude. M. Barreswill a indiqué 
pour cela un moyen assez simple, dont voici la 
description : 

On fait dissoudre dans 400 grammes d’eau 40 gr. 
de soude cristallisée, 50 grammes de ‘tartrate aci- 
dulé de potasse, et 40 grammes de potasse caus- 
tique. D'un autre côté, on fait aussi dissoudre 
30 grammes de sulfate de cuivre dans 180 grammes 
d'eau, on mélange ces deux dissolutions et on les 
filtre. Si, maintenant, dans un tube qui renferme 
du sirop de sucre cristallisable, on verse de cette 
dissolution, il n'y aura aucun changement de cou- 
leur, soit à froid, soit à chaud ; mais, si le sirop 
renferme du glucose ou du sucre incristallisable, 
il se produit aussitôt un dépôt de protoxyde de 
cuivre. 
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Ce moyen, comme on le voit, ne peut guère servir 
que pour les sirops récemment préparés ou en bon 
état de conservalion. En effet, les sirops de sucre 
qui sont altérés par le temps ou loule autre cir- 
constance, renferment du sucre incristallisable ou 
interverli qui ferait croire à la présence du glu- 
cose. Certains sirops de sucre de canne, qui ont 
bouilli trop longtemps ou (rop fort, renferment 
également du sucre incristallisable qui serait accusé 
par le réactif proposé. Quoi qu'il en soit, si même 
l'emploi de ce réactif ne constituait qu'un procédé 
encore imparfait, il n'en révélerait pas moins, dans 
ces sirops, une altération qui en diminuerail 
beaucoup le prix. 

Nous allons donner les principales recettes de 
sirops préparés au glucose : 


1° Sirop de groseilles glucosé 


SUCTO TAMNE vs dues à à SR EIIOP: 
Glucose à 36° B. . . … . . . . … , 98 litres. 
Sirop de groseilles . . . . sn 5 — 
Vinaigre framboisé. . . . , . . . 1 = 
Acide tartrique. . . : : .. : . . 200gram. 
EU TRS RME ET 12 litres. 


Le sucre est cuit; avec l'eau, jusqu'au degré de 
sirop simple. On l’additionne de glucose et on con 
tinue comme si la bassine ne contenait que du 
sirop de sucre ordinaire, En général, il faut éviter 
de faire cuire le sirop de sucre avec le glucose. 
Cette observation s'applique à toutes les formules 
de sirops glucosés, 
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2 £irop d'orgeat glucosé 


Sucre raffiné TR MORT IOE 
GINCOSS A MONMBIE Re 6 
AUTO ts Us RER Re 8 — 
Amandes douces. . . + . +: « , « 700 gram. 
Amahdes amères : . 4 4 1. + 0 = 0600 — 
Gomme adiagantes 27 NS Siy— 
Eau de fleurs d'oranger . . . . . . 150 — 


3° Sirop de grenadine glucosé 


SUCTC PANIER SF 0 0 . 40 kilog- 
Eat 00: Ste ET D 20 — 
GAUIOSBT ES PO EM ee ne ne 40 — 
Cochenille ammoniacale, . . . . . 100 gram. 
Acidostaririque: mm ee SOU 


4 Sirop de gomme glucosé 


Sirop de SUCRÉ MR EE 25 KT LOG" 
Glacose à:86 "2 LS 
Gomme arahique:. 2. me Er nn — 
Eau. . TO ES OR al 


V. SIROPS FANTAISIE ET ARTIFICIELS 


Aux termes du décret du ?8 juillet 1908, les dis- 
positions relatives aux dénominations de sirops 
€ fantaisie » el sirop Cartificiel » ont été arrêtées 
comme suil : 

Sirop de groseille fantaisie, sirop de cassis 
fantaisie, sirop de framboise fantaisie, Sirop de 
cerise fantaisie el auires fruits. — Devront être 
désignés sous leur nom spécifique, accompagné du 
terme « fantaisie », les sirops dans la préparation 


1. 


% 


PT GE A MT Ph 0 Pr NES 
SES: ES L 
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desquels le glucose est substitué même partielle: 
ment au sucre (saccharose), ou qui sont addition: 
nés d'acide tartrique ou citrique. Exception es 
faile, toutefois, pour les sirops de citron, de limon 
et d'orange, qui peuvent être additionnés d'acide 
citrique, et le sirop de grenadine, qui peut être 
additionné de deux acides sans devenir pour cel 


des produits de fantaisie. 


Sirops de cassis, cerises, merises, groseillesel 
framboises colorés. L'addition d’un coloranl 
autre que celui d'un jus de fruit exige, pour @s 
sirops, la mention ( coloré » ou « fantaisie ». 

Sirop de groseille artificiel, sirop de cassis 
arlificiel, sirop de merise artificiel, sirop de 
framboise artificiel et autres fruits. Le quali- 
ficatif « artificiel » devra toujours accompagner ke 
nom spécifique lorsque l’arome aura été obtem, 
même partiellement, par addition de produits ch 
miques dont l'usage est déclaré licite par le ME 
nistre de l'Agriculture sur l'avis du Conseil supé 
rieur d'hygiène publique. 

Dans les inscriptions el marques servant à dés 
gner les produits, la dénomination du produitel 
le qualificatif qui l'accompagne ou les termes far 
laisie, coloré où artificiel, doivent être imprimé 
en caraclères idenliques, sans abrév'ations et dis 
posés de façon à ne pas dissimuler la dénoming: 
tion du produit, 

En France, les sirops d'ananas, banane, cassis, 
cerise, fraise, framboise, groseille, fabriqués ayêt 
les essences, doivent porter la mention « Fantaisie). 

Le sirop de grenadine pur sucre, coloré avec 
cochenille, ou un colorant végétal, n'éxigé pas 
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la mention « Fantaisie ». Il en est de même des 
sirops de cacao, café, citron, mandarine, menthe, 
orange, tamarin, sarza. 

Les sirops fantaisie sont préparés en ajoutant 
au sirop simple une dose de 1 litre d'extrait com- 
posé de sirop. qui parfume et colore 50 litres de 
sirop. 

Ces extraits contiennent généralement : 

Acide citrique ou tartrique. . . . . 250 gram. 

Colorant en poudre. b 

Essence alcoolique parfumée, naturelle 
ou synthétique artificielle . . 10 à 250 — 

Quantité suflisante d'eau pour 1 litre. 


Il est on ne peut plus facile de préparer ces 
extraits en se procurant chez des fabricants spé- 
cialistes tels que M. Gattefossé, de Lyon, les 
essences et colorants nécessaires. 

Pour préparer les sirops glucosés, on emploie la 
formule suivante, comportant la cuisson de l'eau 
el du sucre à 31° Baumé bouillant, puis l'addilion 
d'acide lartrique en solution dans le double de son 
poids d'eau bouillante, el de l'essence de fruit, 
après quoi on filtre. Le glucose doit être ajouté 
immédiatement avant l'acide tartrique. 


SUCRE LS RE NIMES TRES 5 kilog. 
PAU terne ent PRE EE 3 — 
GIUTOSE A 36 BANG M EUR 7 — 
Acide tartrique 7. 22.052. ."050gram, 
ÉBSONCE COITUIL.. SR een OUT 


Parfois, on prépare les sirops artificiels simple- 
ment avec un sirop d'acide tartrique aromatisé avec 
une essence de fruit ; par exemple : 7 kilogrammes 
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de sirop d'acide tartrique avec 125 grammes de 
teinture de zestes de citrons donnent un sirop de 
citron artificiel. Une même quantité de sirop d'acide 
tartrique avec 3 kilogrammes de sirop simple et 
150 grammes de teinture de zestes d'oranges don- 
nent un sirop d'oranges artificiel. 

En ajoutant à 20 litres de sirop simple, 250 gr. 
d'huile d'amandes douces, 25 grammes de gomme 
adragante et » grammes d'essence de noyaux, on 
a un sirop d'orgeat artificiel. On fait tremper la 
gomme dans le sirop simple, ou mieux, dans un 
peu d'eau, puis on broie ensuite le tout à froid. 

Les extraits, employés soit à l’élat fluide, soit en 
pâte, ne forment pas la « bague », c'est-à-dire la 
séparation des huiles d'amandes dans l'émulsion, 
mais ils rendent indispensable la mention « Fan- 
taisie ». 

Dans la Revue générale de chimie, M. Francis 
Marre a indiqué la fabrication d'un orgeal con- 
centré en poudre, au moyen d'un lait condensé à 
siccité qui, additionné d'essence de noyaux, pré: 
sente une inaltérabilité parfaite, suivant la formule 
que voici : lait en poudre, 1,000 grammes : essence 
de noyaux, 2 gr. 5, pour 25 litres de sirop. On fail 
la dissolution entre 35° et 50°. Elle se conserve 
sans altération. Ce sirop doit être étiqueté « Fan- 
taisie ». 

Pour faire le sirop de violelle artificiel, on prend 
10 kilogrammes de sucre, 5 kilogrammes d'eau, 
2 kilogrammes de fleurs de mauve, 20 grammes 
d'essence de violettes, 2 grammes de sulfate de fer. 
On opère comme pour le sirop de violette vrai. Le 
tournesol peut être substilué aux fleurs de mauve. 
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Les sirops de menthe, cacao, café, ne doivent 
pas êlre acidulés. Pour les sirops n'exigeant pas 
une longue conservalion, il faut diminuer la dose 
d'acide citrique, par exemple, 225 à 250 grammes. 

Le décret du 18 juillet 1908 indique les conditions 
auxquelles est assujetti l'étiquetage de ces sirops. 


VI. CONSERVATION DES SIROPS 


Les sirops étant principalement des dissolutions 
dans lesquelles entrent en quantité des matières 
essentiellement fermentescibles, à savoir le sucre 
et le glucose, sont d'une conservation difficile s'ils 
n'ont pas été bien préparés ou manipulés, ou si 
l'on ne prend pas les précautions nécessaires pour 
les meltre à l'abri des fermentations. 

Plusieurs causes concourent à déterminer ces 
fermentations dans les sirops. En voici les princi- 
pales : 

Ün sirop qu'on renferme dans des bouteilles 
avant qu'il soil refroidi est sujet à fermenter, et il 
faut qu'il soit rassis avant de l'enfermer ainsi dans 
le verre. La cause de ce phénomène est peu connue, 
mais on doit se tenir en garde. 

Un sirop qui n'est pas assez cuit et qui contient 
encore beaucoup de matières mucilagineuses que 
la chaleur n'a pas transformées en substances 
inertes et qui d'ailleurs renferme un excès d'eau, 
fermente aussi très aisément. 

On conçoit dès lors aussi pourquoi un sirop qui 
n'a pas élé clarifié comme il convient, renferme 
encore les éléments d’une fermentation ultérieure. 

Nous avons dit qu'un sirop qui n'est pas assez 
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cuit peut fermenter très facilement, il en est de 
même d'un sirop trop cuit. Le sucre, dans ce sirop, 
a une tendance à cristalliser, et celte tendance 
trouble l'équilibre qui doit subsister entre toutes 
les parties pour qu'il y ait conservation. 

Si on dépose les sirops dans des vases humides, 


D 


ou dans des lieux à une température un peu élevée: 
si on laisse ces vases en vidange et pénétrer l'air 
sur une grande surface, la fermentation ne tarde 


né 


pas à s'y déclarer, et les sirops s'altèrent. 

Les sirops dans lesquels il entre des acides, tels 
que du vinaigre, de l'acide tartrique, de l'acide 
citrique, l'acide malique des fruits, etc., ne ré 


sistent pas longtemps à la fermentation. On sait, 
en eflet, que les acides font éprouver au sucre une 
transformation qui le convertit en sucre analogue 


mr 


au sucre de raisin ou au glucose dont la prédis- 
position à fermenter est extrême. 

La fermentation n'est pas la seule altération à 
laquelle les sirops sont exposés ; déposés dans un 


local humide, renfermés dans des vases mal bou: 


| 


à 


22 add Dr 


chés, ou dans des bouteilles ou des barils qui ne 
sont pas pleins, ils se recouvrent de moisissure, 


surtout les sirops de fruits, el cette végétation alté 
rant promptement la qualité et la saveur, ne per- 
met plus de les employer comme tels, ou à la fa- 


brication des liqueurs. 

Quelques sirops dans lesquels éntrent des ma- 
tières grasses, huileuses, celui d'orgeat, par 
exemple, éprouvent un genre d'altération particu- 
lier. La matière huileuse qu'ils renferment se sé: 


pare du sirop, monte à la surface el désorganise 


la composition. On présume que cette altération 
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est due à ce que la proportion de la gomme ara- 
bique ou adragante à été trop faible et n'a pas 
suffi pour retenir l'huile et l'incorporer, ce qui lui 
a permis de venir nager à la surface. 

Les sirops de fruits peuvent aussi, après le re- 
froidissement, laisser déposer une portion de l'al- 
bumine végétale que contiennent. toujours les 
fruits; mais ce dépôt indiquerait qu'ils n'ont pas 
été cuits comme il convient el passés avec assez de 
soin au blanchet ou à la chausse. 

La fermentation des sirops a pour effet de les 
troubler el dé les rendre mousseux. Il s'en dégage 
de l'acide carbonique, qui s'accumule dans l’espace 
vide du goulot et fait sauter le bouchon. Les sirops 
deviennent acides et se décolorent ; ils peuvent être” 
considérés comme perdus. 

Il est quelquefois possible de ramener un sirop 
altéré. Pour cela on: le met sur le feu et on lui 
donne un où deux bouillons, après y avoir ajouté 
un peu d'eau pour remplacer celle qui s'évapore 
pendant l'opération. Les sirops ainsi ramenés sont 
appelés sirops rhabillés : ils sont imoins bons que 
les sirops n'ayant subi aucune alléralion. 

Les causes de l’allération des sirops étantconnues, 
on peut éviter leurs effets par des soins convenables. 

Ainsi, il ne faut fermer les bouteilles de sirop 
qu'après le refroidissement de celui-ci, ou bien 
avoir recours au procédé Apperl, c'est-à-dire 
élever la température dans un bain-marie pour les 
priver d'air et les boucher immédiatement ; seule- 
ment les sirops ont besoin de rester plus long- 
temps exposés à la lempérature du bain, parce 
que les bulles d'air qu'ils peuvent emprisonner 
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lorsqu'on les verse dans les bouteilles ne s’en dé- 
gagent qu'avec lenteur et difficulté. 

On doit faire attention que la cuisson soit pous- 
sée au point convenable et pas au delà ; la clarifr- 
cation doit en être opérée avec soin, et la filtration 
à travers la laine, praliquée avec précaution, afin 
de détruire ou d'éliminer les matières fermentes- 
cibles. 

Les sirops doivent marquer au pèse-sirops, 28° à 
30! bouillants, 34° à 35° froids. 

Les vases dans lesquels on les renferme doivent 
être très propres et bien secs ; il faut les remplir 
comme il convient, les conserver loujours pleins 
et dans un local sec et à basse température. Au- 
lant que possible se- servir pour le bouchage de 
bouchons imperméabilisés. 

La moisissure élant, en général, le résullat de la 
négligence, on peut l'éviter par des soins bien 
entendus. 

Quant aux sirops qui ont déjà subi une altéra- 
tion, il est quelquefois possible, si celle-ci n'a pas 
élé trop profonde, de les rétablir ; à cet effet, on 
aura recours à l'ébullition simple, ou sur du char- 
bon de bois ou du charbon animal, à des passages 
à travers le blanchet ou la chausse, à l'agitation, 
la concentration et autres moyens que suggérera le 
mode d'altération. Si l'allération provenait d'un 
excès d'acide dans les fruils ou d'un acide entrant 
dans la formule du sirop, on pourrait faire cuire 
celui-ci avec un peu de magnésie ou de chaux 
délitée en poudre, et filtrer, afin de saturer l'excès 
d'acide, d'entraver la décomposition du sucre de 
canne en sucre de raisin. 
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Enfin, en ce qui touche les sirops au glucose, 
nous conseillons de ne les conserver que le moins 
de Lemps possible, parce qu'une fois commencée, 
la fermentation, qui y trouve le sucre à l'état le 
plus propre à s’y développer, marche avec une 
extrème rapidité et est très difficile à entraver sans 
perdre entièrement le produit. 

Pour conserver les sirops, Virey conseille de les 
additionner d'un peu d'alcool. Ce moyen réussi- 
rail, dans certains cas, pour arrêter la fermenta- 
tion d'un sirop. On devra tenir les bouteilles cou- 
chées dans un endroit frais et sec, à la manière 
du vin. On conseille de mettre, à la surface du 
sirop, une couche de gomme ou un peu d'huile 
minérale pour empêcher la fermentation des sirops. 
Nous rappelons que l'addition d'acide salicylique 
est prohibée par la loi. 


fe 
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CHAPITRE VIH 


Les Dragées 


SOMMAIRE. [. Fabrication des dragées. I. Fabrica- 
ion des dragées de couleur. HI. Formules pour 
dragées. IV. Dragées diverses. V. Dragées perlées. 


La dragée est une amande enrobée de sucre, 
Les amandes, les noisettes, les avelines, les pista- 
ches, l’anis, l'épine-vinette, les noyaux de cerises, 
les graines de melon décortiquées forment le noyau 
central des dragées dites à amandes. 

Il y a, d’ailleurs, dans l'article « dragée », uné 
grande variété : amandes mondées et amandes 
grillées, amandes d'Espagne, gros haricots Havane, 
dragées liqueur à parfums divers, dragées pou- 
légumes assortis, pelits 
s aux pâtes de fruits, 


pons, gourdes anglaises 


pois, œufs divers, drag 
billes, plombs de chasse, carvis, giboulées de mars, 
grains d'avoine, grains de sorbier, etc., etc., autant 
d'articles correspondant à des dénominations com- 
merciales. 

Les parfums usités sont de même très variés: 
café, violette, orange, citron, etc. 

On faitaussi des dragées avec des pâtes d'amandes 
d'abricots, de pistaches, du chocolat, du nougal, 
des graines de céleri, des pélales de roses et de 
fleurs d'oranger, des zestes d'oranges et de citrons 
confits, des bâlons de cannelle coupés en fils très 
ténus. Avec les graines de melon décortiquées et 
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enrobées de sucre, on fait les petites dragées diver- 
sement colorées, argentées et même dorées qui 
constituent, avec les perlages, la garniture élégante 
des boîtes de baptême. 

Pour l’article commun, on utilise les amandes et 
le sucre de qualité secondaire, et l'amidon en assez 
grande quantité, le sucre ne formant que la couche 
extérieure de la dragée, Les graines de potiron, 
débarrassées de leur enveloppe, sont également 
employées. Souvent, celte décortication des graines 
se fait dans les prisons, el les dragées ainsi oble- 
nues sont désignées sous le nom de dragées d'Halie. 


1. FABRICATION DES DRAGÉES 


La fabrication des dragées comprend quatre opé- 
rations que nous éludierons successivement : le 
ssissage, le blanchissage, le remplissage et le 


garnissage. 


Voyons d’abord cette fabricalion dans son en- 
semble : 

Il faut apporter un soin tout particulier au choix 
des amandes. La Provence, l'Italie, la Sicile four- 
nissent les plus grosses quantités d'amandes à la 
confiserie, qui les achèle loutes cassées et « en 
sortes », les trie et les classe par qualités suivant 
grosseur et régularité de leurs formes. 

La qualité préférée est l'amande « flots », ovoïde, 
légèrement pointue, permetlant d'obtenir unedragée 
de forme régulière et d'une grande finesse de goût. 

Le mondage des amandes est l'opération consis- 
tant à les passer à l'étuve pour les dessécher ou 
les griller s’il est nécessaire d'en moditier le goût. 
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Les amandes sont versées ensuite dans des bas- 
sines sphériques (fig. 28) tournant sur un axe 
incliné, formées d'une armature en fer entourée 
d'un serpentin en cuivre rouge aplati, dont les 
spires se touchent, et dans lequel circule un cou- 
rant continu de vapeur d'eau sous pression. 


28, Bassine à fabriquer les dragées. 


La bassine est elle-même inclinée, de manière à 
présenter son ouverlure à l'ouvrier. Les bassines 
sont animées, mécaniquement, d'un mouvement 
rolatif assez rapide, réglable à volonté. La vapeur 
est amenée au serpentin par l'axe des bassines ou 
par l'arbre. Une bouche d'air s'ouvre à l'extré- 
mité supérieure du bord de la bassine et amène un 
courant d'air sec lorsqu'il en est besoin. 

Préparation des amandes, — Les amandes sont 
choisies, mondées et passées à l’étuve pour chasser 
l'humidité dont elles sont imprégnées. L'éluve à 
dragées ne doit être chauffée qu'à 35° centigrades 
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au plus; il est préférable d'y laisser les amandes 
plus longtemps que de les chauffer davantage. En 
général, les amandes sont mises un jour ou deux à 
l'étuve avant de les employer. En chauffant trop 
les amandes, avant de les transformer en dragées, 
on les fait tourner à l'huile et ensuite les dragées 
repoussent. On reconnait que les amandes sont 
bien sèches lorsqu'elles cassent sous la dent. 

Préparation de la dissolution de gomme. — 
On prend de la gomme arabique «en sorte » que l'on 
concasse, on la met dans un petit poëlon avec de 
l'eau en suffisante quantité pour la faire dissoudre, 
on met le poëlon sur un feu doux et on remue jus- 
qu’à ce que la dissolution soit achevée, après quoi 
on la passe à travers un lamis sous lequel on a 
mis un vase pour la recevoir, et l’on s'en sert selon 
les besoins. 

On fait aussi dissoudre la gomme à froid, à 
raison de 1 kilogramme de gomme dans 2 kiko- 
grammes d'eau. 

Gommage des amandes, — Les amandes sont 
chargées dans la bassine mécanique. On en met 
25 kilogrammes. On donne une charge de gomme 
(500 grammes) et on fait tourner la bassine sans 
chauffer, jusqu'à ce que les amandes soient bien 
sèches. Après cela, on donne une seconde charge 
de la même manière. Le poids de la gomme, qui 
sera indiqué daus les formules, est, après dissolu- 
tion, partagé en deux parties égales, constituant 
les deux charges. 

Après le gommage, on relire les amandes et on 
lave la bassine afin de la tenir propre. Quelques 
confiseurs gomment les amandes dans une bas- 
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sine à part, et mettent ensuite dans la bassine à 
dragées. 

Grossissage. — Le sucre pour grossir est fondu 
dans l'eau parfuinée (eau de roses, eau de fleurs 
d'oranger). On n'emploie pour cette solution que 
les 2/3 de l’eau parfumée donnée sur les formules, 
on réserve l’autre tiers pour le blanchissage ; on 
ajoute ensuite assez d'eau pure pour amener le 
sirop à 33-34 Baumé. Il faut prendre garde de 
mettre trop d'eau dans le sirop à grossir, car elle 
décuirail trop de sucre et l’on serait obligé de le 
faire cuire, ce qui enlèverait tout le parfum des 
eaux aromatiques. Lorsque la solution est faite, on 
la fait bouillir deux ou trois minutes et on la passe 
à travers un tamis. 

On doit éviter de trop faire bouillir le sirop de 
sucre, afin de n'avoir pas un sirop gras et des 
dragées sujetles à repousser, Pour les mêmes rai- 
sons, les eaux aromatiques ne doivent pas être 
grasses ni trop vieilles. 

Ce sirop doit être euit au grand perlé ; on l'en- 
tretient chaud, afin de ne pas refroidir la dragée en 
le chargeant. On doit toujours prendre le dessus 
de la fonte pour les premières charges. Si uné 
cr 
l'arrose avec très peu d'eau pour la dissoudre ; 


üte se forme à la partie supérieure du sirop, on 


ensuile on procède au grossissage. On appellé 
charge une quantité de sirop nécessaire pour 
mouiller les dragées. Cette quantité est représentée 
par la capacilé d'une louche avec laquelle le dra- 
giste puise le sirop; elle est de 1/2 kilogramme 
environ. 

La première charge est composée demoitié gomme 
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et moitié sucre, On fait tourner en donnant la 
chaleur. Dix ou quinze minutes après, on donne 
la seconde charge, composée de 1/4 de gomme el 
3/4 de sucre. On continue ainsi, toutes les dix ou 
quinze minutes, à mettre une charge de sucre. On 
additionne le sucre d'un peu de gomme toutes les 
quatre ou einq charges. La quantité de gomme à 
employer est variable, entre 5 et 10 0/0 du poids 
du sucre, Ce que nous appelons sucre et gomme 
ici, ce sont les solutions préparées comme il a été 
indiqué plus haut. Legrossissage est terminé lorsque 
la quantité indiquée est épuisée. 

Pour obtenir de bons résultats, il faut : 

l° Compenser ses charges avec la quantité d'a- 
mandes que l’on a dans la bassine, car, si les 
charges étaient trop fortes, les pointes des amandes 
ne se couvriraient pas ; 

2° Ne pas oublier la gomme arabique à chaque 
instant, c’est-à-dire de cinq charges en cinq charges; 

3 Bien passer la main dedans ; 

4° Ne pas trop chauffer, ce qui ferait écailler ; 

5 Bien sécher et cribler ; 

6° Eviter le plus possible que le fond de la bas- 
sine soit embarrassé de sucre, qui donnerait lieu à 
des difformilés qui sont très difficiles à faire dispa- 
raitre ; 

1° Eviter de passer la main dans les dragées 
mouillées, car on pourrait découvrir les pointes 
des amandes ; 

8" Eviler de chauffer les dragées sans les re- 
muer. : 

Si, pendant le grossissage, les amandes ou les 
dragées conservent quelques itrous, on les bouche 
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en passant un grain. Celte opération se fait ainsi: 
on arrête l'arrivée de la vapeur et on met trois ou 
quatre charges de sucre décuit, c'est-à-dire un peu 
étendu d'eau. Ces charges mouillent fortement les 
dragées que l'on frotte entre les deux mains. 

Si ce moyen ne donnè pas le résultat attendu, 
on mouille la dragée avec du sucre décuit addi- 
tionné d'un quart ou un tiers de gomme, les dra: 
gées sont frottées avec les mains: on crible dessus 
du sucre fin, à travers un tamis de soïe, et on mel 
la machine en marche. On doit tourner quelques 
instants avant de mettre une nouvelle charge et 
ne mettre au grain que vers le commencement du 
grossissage ; vers la fin, la dragée serait irrégu- 
lière ; on doil éviter, aulant que possible, de mettre 
un grain aux dragées, car cela leur enlève un peu 
de leur qualité et, par suite, de leur valeur. 

Si la dragée doit être parfumée à la vanille, il 
est préférable de mettre celle-ci en poudre fine. La 
dose à employer est divisée en cinq charges, que 
l'on ajoute à toutes les cinq charges de sucre, 
c'est-à-dire chaque dose de vanille en même temps 
que la cinquième charge de sucre après le gom- 
mage. La vanille étant ajoutée, la charge de sucre 
qui suit est un peu étendue d'eau et addilionnée 
de gomme. 

Si la dragée doit avoir un cardon de couleur, on 
le lui donne au milieu du grossissage. On arrête 
la bassine et on la met à l'étuve pendant une nuit. 
Le lendemain, les dragées sont remises dans la 
bassine el on ajoule la charge devant donner le 
cardon. Cette charge est composée de deux parties 
de carmin liquide, une partie de gomme, une par- 
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tie de sucre. On travaille ensuite comme aupara- 
vant. On donne un cardon bleu sur la dragée 
blanche à la vanille, sur la dragée rose ; le cardon 
rose se donne sur-la dragée blanche. 

Pendant le grossissage, on donne de l'air chaud 
et froid dans les bassines. 

Après le grossissage, les dragées sont mises à 
l'éluve jusqu'au lendemain. 

Blanchissage. — La dose de sucre à employer 
pour blanchir est fondue avec le restant de l’eau 
parfumée et assez d'eau pour former un sirop à 
33" Baumé, c'est-à-dire cuit au soufflé. L'amidon 
est délayé avec de l'eau jusqu'à ce qu'il soit en 
bouillie un peu plus épaisse que le sucre. Le sucre 
étant arrivé à son degré de cuisson, on le retire 
du feu et on y jette l'amidon, en ayant soin de 
toujours remuer: on passe le tout à travers un 
tamis de crin et on l’entretient un peu tiède. Sion 
veut que le blanc soit plus beau, on lui commu- 
nique un petit reflet bleu qui s'obtient facilement 
en ajoutant à l'amidon délayé quelques gouttes de 
bleu en liqueur (préparé comme il a élé dit). Les 
dragées qui ont été ‘entretenues chaudes dans 
l'étuve ou dans la bassine, dont on aura eu soin 
de débarrasser le fond du sucre qui y était adhé- 
rent, se travaillent comme précédemment : mais il 
ne faut meltre de la dissolution de gomme que 
dans la première charge, ce qui se fait sans cha- 
leur, car si elle était chaude, cela produirait un 
très mauvais effet ; il faut l'entretenir à une tem- 
pérature douce et passer la main dedans fréquem- 
ment. 

La matière pour le blanchissage est ajoutée par 
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charges comme pour le grossissage. On sèche 
chaque charge jusqu'à ce qu'elle poudre bien. Les 
dernières charges sont données après avoir élé 
légèrement étendues d'eau. 

Lorsque le sucre préparé pour le blanchissage 
est tout employé, on sèche bien la dragée, on la 
met à l'éluve dans laquelle on entrelient un feu 
doux jusqu'au lendemain, afin de pouvoir la finir, 
ce à quoi on parvient en la remplissant et en la 
lissant. 

L'amidon employé pour le blanchissage ne reste 
pas dans les dragées; il disparaît presque complète 
ment, ce qui fait qu'on peut très bien l'employer 
pour le blanchissage des dragées superlines. 

Remplissage. — Pour le remplissage, la dose 
de sucre doit être cuite au lissé ; parfois on fait 
cuire à 26-28° Baumé. 

On lave la bassine quand elle est sèche et froide, 
on y met les dragées qui doivent être chaudes, on 
le sucre, on passe la main 


leur donne une charge 
dedans et l'on agite fortement la bassine. Quand 
cette charge commence à être sèche, on remet le 
feu dessous pour la finir de sécher. Lorsqu'elle es 
sèche, on ôte le feu, on ramasse les dragées dans 
la bassine, et on laisse refroidir le fond, puis on 
donne une seconde charge, successivement jusqu 
quatre. Il arrive parfois que quand on n'a pasel 
le soin de bien passer la main en blanchissant, de 
râtisser la bassine et de cribler les dragées, elles 
sont très difficiles à remplir. Il faut alors charger 
jusqu'à ce qu’elles soient remplies. Ce travail ainsi 
fait, on les chauffe bien et on les met à l'éluv 


pour les reprendre afin de les lisser. 
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On emploie ordinairement six ou huit charges 
pour bien les remplir. Les charges doivent être 
parfaitement régulières, alin que les dragées soient 
uniformément imprégnées de sirop. Elles doivent 
être bien calculées : trop fortes, les dragées arrachent 
en produisant des bosses ou des Lrous ; trop courtes, 
les dragées s'empätent et se déforment. La chaleur 
également doit être bien appliquée à propos : les 
bassines mécaniques sont lrès commiodes pour 
celte opération, car elles permettent de donner ou 
d’arrèler inslantanément la chaleur, de refroidir 
avec l'air froid du ventilateur, etc, Lorsqu'on 
mel les dragées chaudes dans la bassine, on n’ap- 
plique pas la chaleur avec le serpentin, on se con- 
tente d'envoyer de l'air chaud avec ce dernier: 

Lorsqu'un accident se produit, par suite d'un dé- 
faut dans les charges, le plus simple est d'eéssuyer 
rapidement les dragées. A cet effet, on introduit 
un linge blanc dans la bassine et on fait tourner. 

Si la dragée est difficile à remplir, on se sert 
d'un sirop étendu de très peu d’eau, dans lequel 
on ajoute quelques grains d’amidon, 

Lissage. — Le sucre, pour le lissage, est cuit à 


32’ Baumé froid. On lave la bassine; si elle en a 
besoin; quand elle est sèche et que le fond est 
froid, ce qu'il faut bien observer, car s'il était 
chaud, Loutes les dragées s’y allacheraïent. et l'on ne 
pourrait réussir l'opération, quatre charges suf- 
fisenl pour lisser; cependant si l’ouvrier les croit 
insuffisantes, il peut leur en donner encore deux 
ou trois. Toutes les charges de lisse se donnent 
sucéessivement.et sans feu, mais il faut avoir soin 
de bien les essorer à chaque charge. 
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Quand les dragées sont lissées, on met le feu 
dessous pour les chauffer en les remuant douce: 
ment, et quand elles sont chaudes également, on 
les met à l'étuve jusqu’au lendemain, dans des 
corbeilles d'osier qui sont garnies de papier ; c'est 
alors que les dragées sont finies. Ordinaiïirement 
elles conservent une poussière blanche qui tombe 
au bout de huit ou dix jours : étant lissées de cette 
manière, elles doivent être très belles. 

En résumé, le sirop pour faire les dragées est 
cuit à un degré spécial et, sous la double influence 
de la chaleur et d’un courant d'air frais (très -éner: 
gique provenant de l'extérieur et projeté dans la 
bassine par un ventilateur à ailettes, le sucre s@ 
cristallise d’une manière toule spéciale, recouvre 
les amandes d’une couche régulière et uniforme 
dont l'épaisseur peut être réglée à volonté. La 
dernière couche de sucre ajoutée renferme le par 
fum et la couleur, puis l'opération se termine par 
un lissage définitif, facilité par le frottement les 
unes sur les autres, des dragées qui tournent rapi- 
dement dans les bassines. 

Suivant l'importance de la fabrication, l'instal 
lation comprend un plus ou moins grand nombre 
de bassines (fig. 29). 

Après le lissage, les dragées sont recueillies 
avec des sébiles en bois et placées dans des paniers 
bien secs, garnis intérieurement de toile, ensuite 
on procède au triage pour éliminer les dragées 
manquées. 

Lorsqu'on opère au moyen de bassines cylin: 
driques horizontales, tournant ‘plus lentement et 
dans lesquelles un dispositif spécial permet, à 
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l'aide d'un mouvement de va-et-vient, de produire 
un arrosage continu et lent du sucre sur les dra- 
gées, on obtient sur l'amande au lieu d'une couche 
de sucre lisse, une sorte de cristallisation grenue, 


granulée, irrégulière, appelée perlage, analogue à 
celle qui se produit sur les pralines. 

La durée du travail pour fabriquer les dragées 
est de douze à quinze heures. 

Quelle que soit Famande qui constitue l'intérieur 
de la dragée, la fabrication que nous venons de 
décrire est loujours la même; le noyau intérieur 
varie à l'infini, la composition, qui le recouvre, 
est elle-mème modifiée suivant la valeur qu'aura 
la dragée finie. 


I. FABRICATION DES DRAGÉES DE COULEUR 


Les dragées de couleur se font comme les dra- 
gées blanches ; c'est entre le remplissage et le lis- 
sage que l'on applique la couleur, laquelle Se donne 
avec les charges de sucre. Le sucre est cuit à 32 
3aumé; on le colore avec les matières qui seront 
indiquées plus loin. Les dragées remplies, légère- 
ment chaudes et sortant de l'éluve, sont mises dans 
la bassine. On donne cinq ou six charges de sucre 
coloré, en essorant parfaitement chacune d'elles. 
On chauffe un peu pendant une dizaine de minules, 
on laisse refroidir, on verse cinq ou six charges 
de sucre coloré et on termine le lissage par cinq 
où six charges de sucre blanc. Pour laisser di 
lustre à la dragée, les deux dernières ne sont pas 
séchées à fond. 

On reconnait que le sucre à lisser est suflisam: 
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ment coloré, lorsque les pointes des dragées 
prennent bien la couleur. Il faut éviter de passer 
les mains dans les dragées. 

Voici les couleurs employées pour fabriquer les 
dragées :’en regard, nous indiquons les parfums 
qui servent à aromaliser l'eau employée pour dis- 
soudre le sucre dans le cours de la fabrication. 


COULEURS | PARFUMS 


Dragées roses. . .[Carmin. |Eau de roses 
Dragées bleues. .|Carmin d’indigo. [Marasquin, am- 
| brette, benjoin. 
Dragées violettes .|Mélange de _car-|Alcoolat de vanille. 
min, de coche-| 

nille et de car-| 
min d'indigo. | 


Dragées lilas. . .[Mêmes  couleursilris de Florence, 
que ci-dessus. | Vanille. 
Dragées jaunes .[{Safran, Jaune in-!|Citron. 


dien, Curcumn.l 

Dragées oranges:.|Carmin et Safran!Eau de fleurs d'a- 
| au Cureuma. | ranger double. 
Dragées vertes, [Mélange de car-/Bergamotée. Petit 
min dindigo et} grain. 

de safran au de 

CurétmnA | 


On fait très peu d'amandes vertes. 
Les dragées au café sont-colorées el parfumées 
avec une décoction de café. Cetie dernière sert à 


dissoudre le. sucre du grossissage, du blanchissage 


et même du remplissage. 


Dragées argentées et dorées 


Pour dorer et argenter les dragées, on les met 
dans une bassine mécanique eton les humecte avec 
une colle. La colle la meilleure est du blanc d'œuf 
fouetté en neige. Les dragées étant bien humectées, 
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on mel dans la bassine des feuilles d'or ou d'argent 
el on fait mouvoir jusqu'à ce que les dragées soienl 
argenlées ou dorées. Le résullat voulu étant alleirt, 
on sèche la dragée el on continue de faire lourner 
la machine jusqu'à ce que l'argent qui recouvre 
les dragées soit devenu brillant. 

Cela fait, on donne un vernis avec une ou deux 
charges de sucre. 

L'argenture se fait très bien et devient brillante, 
si l'on tient comple des condilions de dessiccation 
youlues. 

Quelques confiseurs emploient, au lieu de la 
colle, du sirop de sucre mêlé avec de la gomme ou 
une solution d'albumine. 

Pour argenler, on se sert de,bassines spéciales, 
disposées pour faciliter le travail. La figure 30 re- 
présente une machine à 
argenter les dragées. 

Il y a une autre ma- 
nière d'argenler, de do: 
rer ou de métalliser les 
pilules. On se sert des 
métaux en poudre ou des 
poudres métalliques 
Fig. 30. Machine à argenter {ojntes, La poudre d'alu- 

les dragées. ee ñ 
À minium peut être em- 
ployée et donne de bons résulats. Cette poudre 
n'est pas toxique ; trempée dans un vernis alcoo- 
lique de couleur, on la teint aux nuances voulues 
et on obtient ainsi des dragées métallisées de toutes 


les couleurs. 
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[IL FORMULES POUR DRAGÉES 


Nous allons indiquer les quantités de matières 
employées pour la fabrication des différentes sortes 
de dragées, depuis la superfine jusqu’à l'ordinaire. 


l° Dragées superfines 


Ces dragées se fabriquent suivant la méthode 
décrite précédemment. Dans les bassines méca- 
niques, on traile 25 kilogrammes d'amandes à la 
fois ; dans les bassifes à la main, 10 kilogrammes. 
Avec le système mécanique, un ouvrier surveille 
deux bassines qui font aulant d'ouvrage que cinq 
ouvriers travaillant avec la branlante. 


FABRICATION 


——…<" —— 
à la mécanique à la main 
Amandes. . » kilog. 10 kilog. 
Sucre pour grossir,  . 2120 S 
pour blanchir... : 20 5 — 
pour remplir el lisser... 410 — k — 
Amidon. ÉRSSE ! Il 200 gram. 
Gomme du Sénégal e LT 1 kilog. 
Eat de rise Te NS RO NNreS 2 litres 
Vanille en poudre., . , . ASUS 0.5 kil. 


Ces dragées sont failes avec des amandes flots 
minulieusement triées. On emploie les gros et 
petils flots, ainsi que des Molière. 

2° Dragées surfines 


Leur fabrication ne diffère pas de celle des dra- 
gées superfines ; on emploie moins de vanille 


Len on on nes Le 


| 
| 
| 
| 


dé m LL + 


mire DA 


LES DRAGÉES 


(1/3 en moins). C'est dans cette catégorie que 
rentrent les dragées appelées amandes d'Espagne, 
grosses comme des œufs de pigeon et dont il faut 
soixante seulement pour faire 1 kilogramme, Ces 
dragées sont faites avec des amandes gros flots: 
on leur mel deux cardons, un rose et un bleu, él 
on les termine comme il a été dit. Ces dragées sont 
faites blanches et roses. 


3° Dragées fines 


La dragée fine se fait ordinairement avec du 
sucre pur. Mais on emploie de la farine pour 
gommer et un peu de ratissures à la place du 
sucre; les ratissures proviennent des ràclures el 
des déchets des dragées surfines ; c'est du sucre 
peu près pur, mais moins beau que le sucre raffiné. 
Voici la formule des dragées lines à la mécanique: 


Ï Il 
Amandes… + +. =. ",. . 25 kilog. 25 kilof 
Sucro pour grossir. Ë ne 15 
Ratissure fine pouf grossir. . 5 1 
Sucre pour blanchir . A M art 20 
Sucre pour remplir et lisser . . 10 11 — 
Farine pour gommer I 2 
Gomme du Sénégal 2 I 
Amidon. : . Se MN TE 2° 


On supprime la vanille, 
Pour préparer les dragées avec les amandes 
cannelées, on opère de même, avec les modifica 
tions suivantes : les amandes sont coupées par 
moitié et on en emploie un poids égal à la moitié 
de celui qui est indiqué dans la formule ci-dessus 
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On aromatise avec de la cannelle pulvérisée, 
500 grammes par bassinée. 


& Dragées trois-quarts fines 


Ces dragées diffèrent des précédentes en ce qu'on 
met un peu plus de farine ou plus de ratissures 
pour le grossissage. La formule de ces dragées est 
la suivante : 


I Il 
Amandes., : . 21,2 04 ‘2 485 98) kilog. 2 26"kilog. 
Sucre pour grossir. . . . . . . 45 — 15 — 
Ratissure pour grossir. . . . . 40 — 5 — 
Farine-pour grossir + , « - : «+ à — 6, — 
Sucre pour blanchir. . , ; : . 20 — 20 — 
Sucre pour blanchir el lisser. . 10 — LE — 
GOMME TE TE CR CE eee 2 — 
Amidon pour blanchir . : ., . &: 3 — & — 


Eau de fleurs d'oranger. . . . … 3 


Pour le grossissage, le sucre est cuit à 32°, Les 
charges s'ajoutent mêlées de farine au de ratis- 
sures. Les sucres que l'on emploie ne sont pas de 
première quahté. Lorsqu'on a des égouttures de 
candi, des sirops, elc., on les fail passer pour le 
age de ces dragées, en quantité égale au 
quart de celle du sucre employé, 


grossiss 


5° Dragées aux deux-tiers fines 


Ces dragées diffèrent peu des trois-quartls fines. On 
fait entrer, dans le grossissage, plus de ratissures 
el plus de farine, On emploie souvent des amandes 
coupées en deux, lorsqu'elles sont chères, et parties 
égales de sucre et de ralissures, ou un mélange de 
farine avec le double de son poids de sucre, 
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6° Dragées demi-fines 


— cé 


Ces dragées se font par la méthode générale, 
mais le grossissage diffère én raison des matières 
employées : farine, ratissures. cassures d'offices, ete. 

Voici exactement comment on doit opérer : on 
donne une charge de gomme et on saupoudre ave 
de la farine ; les amandes étant sèches, on donne 
une charge de gomme et une nouvelle poudrée de 
farine. Après cela, on lave la bassine et on con- 
tinue le grossissage. 

On met, toutes les quatre charges de sucre, 
100 grammes de gomme, et toutes les huit charges, 
on poudre avec de la farine. Chaque fois que l'on 
met la farine, après le séchage, on enlève la poudre 


TR 


1 
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et la ratissure en excès au fond de la bassine, 
Sans cette précaution, la dragée serait sujette à 
écailler. 

Si l’on désire donner un cardon, on'le fait au 
milieu du grossissage, après quoi on met deux 
charges sans farine. Avant la dernière charge, on 
met une charge composée de 1/4 de gomme el 3/# 
de sucre un peu étendu; on donne la dernière 
charge comme d'habitude et, enfin, on donne 
une dernière charge au sucre gomme au 1/2 où 
aux 93/4. 

Pour le grossissagé des dragées demi-fines ainsi 
que des suivantes, on se sert de cassures d'oflices 
provenant de la préparation des bonbons divers 
(à l'amidon, anglais), des sirops, des égouts de 
candis, etc. que l'on cuit à 32° Baumé. 

Voici les proportions à employer pour les dra- 
gées demi-fines : 


FORMULES POUR DRAGÉES 145 
Potites ‘amandes. 2... AR SK II0g: 
GOMMES EME nr re SRE NOR 
SUCTE 4 2 a DE 
Cassures d’oftices (ou autres). . . . 20 — 
Farine: er Er UD 
Sucre pour blanchir: . . . . . . . 20 — 


Amidon pour blanchir. 7. : : 5  — 
Sucre pour remplir et lisser . . . . 11 — 


7° Dragées tiers-fines 


Pour préparer ces dragées, on opère absolument 
comme pour les dragées demi-fines. On augmente 
la dose de farine et de cassures. Voici une formule 
pour ce genre : 


Potitesjamandes: %: ,; 2, … "2" "251KII0p: 
SUCTE POUr RPOSSIT, CL 
Cassures d’oflices pour grossir . . . 30 — 
Sucre pour blanchir. . . . . . . . 20 — 
Sucre pour remplir et lisser . . . . 12 — 
EArIN LT TE NE CE COLE 
Gomme du:Sénégale "AN 


Amidon pour blanchir. . . . , . . 6 — 


8° Dragées quart-fines 


Les quart-fines ont à peu près la même compo- 
sition que les tiers-fines. Les amandes sont rem- 
placées par des grabots d'amandes, des graines de 
poliron. Une partie du sucre est remplacée par du 
glucose et la quantité de farine est encore un peu 
augmentée. Voici une formule : 


Grabots d'amandes. . . . . . . . . 25 kilog. 
Déchets de sucre, cassures . . . . , 1410 — 
GIUCOSO en RE RASOIR 
Sucre pour DIanchir MU. JEU 
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Sucre pour remplir et lisser . . . . 10 kilog. 


HAINE Sete à state AO 
COMORES ere Me ST ni Ve de k  — 
UE ER RE ET UTC ATE 6 — 


Le grossissage s'opère, ici, d'une manière un 
peu différente de ce qui se fait pour les surfines. 
On grossit au glucose à /roid, en remuant rapide- 
ment les dragées d'une manière continue. Pour 
l'addition du sirop de glucose et de la farine, on 
opère comme pour les demi-fines. Il faut avoir 
soin d’agiter énergiquement, sans cela la dragée 
reste molle ou se déforme ou noircit en séchant, 
Après avoir grossi au glucose, on blanchit, on 
remplit et on lisse. 

Les dragées quart-fines se mettent en couleur 
comme les surfines. 


9° Dragées communes 


Les dragées communes sont fabriquées avec des 
amandes et du sucre de qualités inférieures. Pour 
les premières couches, on emploie la farine en 
assez grande quantité et on n'a recours au sucre 
que pour terminer la couche extérieure ; quant au 
parfum, on n’en met pas. A la place des amandes, 
on se sert de pépins de potirons, des noisettes, ete... 

La formule des dragées communes se rapproche 
de celle des quart-fines : un peu moins de sucre, 
plus de glucose et de farine. Ce sont ces dragées 
que les enfants appellent dragées au plâtre. 
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IV. DRAGÉES DIVERSES 
1° Dragées aux pistaches 


Ce sont des dragées dans lesquelles les amandes 
ont été remplacées par les pistaches. On prépare 
les dragées aux pistaches par le procédé général 
indiqué plus haut et donnant des amandes sur- 
fines. Cependant la méthode exige quelques modi- 
fications légères et quelques observations. 

Ainsi, il faut mettre sécher les pistaches dans du 
son, car, contenant plus d'huile que les amandes, 
cette huile sortirait et produirait un très mauvais 
effet, 

On gomme et on grossit comme pour les dragées 
surfines, Il faut presque toujours donner un grain 
afin de remplir les inégalités qui se trouvent sur 
les pistaches. On blanchit, on remplil et on lisse 
comme il a été indiqué. 

On aromatise indifféremment à la fleur d'oranger, 
à la vanille, à la bergamote, au citron, à l'eau de 
roses. 

Voici la formule des dragées surlines aux pis- 
taches : 


Pistaches de Sicile. + . : .: . . : , 25 kilog. 
Sucre pour grossir... . "1:60 
Sucre pour le grains. . . . » . . , 4 — 
Sucre:pour blanchir 10 125 
Sucre pour remplir et lisser RES Lo, 
GOMMO LE ES OUR MP CT Rte D 
ANIdOR LE ET ES Pres NT 
VaDIUB ren et a ci roc 


On produit 15 kilogrammes de ratissures. 
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Avec les pistaches, on produit toutes les qualités 
de dragées, depuis la superfine jusqu'à l'ordinaire, 
en modifiant la préparation comme nous l'avons 
longuement indiqué en traitant de la fabrication 
des dragées aux amandes. 

Quand les pistaches de Sicile sont trop chères, 
on emploie les pistaches de Tunis qui sont plus 
grosses et que l’on coupe en deux. La qualité des 
dragées obtenue est alors un peu moins bonne. 


PORNERE A PP ONE A RT ER 
RE rue 


20 Dragées aux avelines 


Les amandes sont remplacées par des avelines, 
On opère comme pour les dragées surfines, avec 
les modifications indiquées pour les dragées aux 
pistaches et en donnant un grain. 

Voici une formule pour les avelines superfines : 


ANOÏINOSS PME 0e. eD0UKTIODS 
Sucre pour grossir. . . . . . . . . 28 
Sucre pouls Un/grain.…. , .….. . + 2 — 
Sucrepoutéblanehin rer 125 — 
Sucre pour remplir ot lisser . . . . 40 — 
Gomme. . . . 2 SR CNRS Te 2 
AUON se de ee etats rene Ft 

Eau de roses. k  — 


On produit 10 kilogrammes de ratissures. 

Avec les avelines, on produit toules les qualilés 
de dragées fines, trois-quarts fines, deux-tiers fines, 
en modifiant la composition du grossissage, c'esl- 
à-dire en y introduisant des ratissures et de la 
farine, comme pour les dragées à amandes. 
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3° Persicot 


Le persicot est une dragée dont l'amande est 
constiluée par des amandes d'abricot. 

Les amandes reçoivent une préparation spéciale 
avant d'être employées. On les met tremper dans 
l'eau pendant cinq ou six heures, afin de leur en- 
lever le principe amer qu'elles contiennent. On les 
laisse bien égoutter, pendant quelques beures, on 
le étend sur des claies, à l'air, pendant un jour, 
pour les sécher, ensuite on les immerge dans de 
l’alcoo! à 60° centésimaux, de l'eau de fleurs d'oran- 
ger, de l'eau de roses doubles, ou parfumée avec 
de la leinture de jasmin. Cet alcool est contenu 
dans une cruche en grès, que l’on ferme herméti- 
quement el que l’on abandonne dans un lieu chaud 
pendant un mois. Après ce lemps, on relire les 
amandes pour les faire sécher. 

On les traite ensuite comme les amandes ordi- 
naires pour les transformer en dragées surfines. 

On les laisse blanches ou on les colore en rose. 


& Dragées au marasguin 


Les dragées au marasquin se préparent idenlique- 
ment comme le persicot, avec des amandes d’abri- 
cots. La seule différence, c'est que l'alcool dans 
lequel on fait infuser les amandes pendant un mois, 
est parfumé avec de l'eau de fleurs d'oranger, de 
l'eau de roses doubles et de l'alcoolat de jasmin. 


5 Dragées au noyaux de cerises 


Ces dragées se font de la même manière que le 
pérsicot. Pour les qualités inférieures on ne fait 
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pas tremper les noyaux et on suit la marche indi 
quée pour faire les dragées à l'épine-vinette. 


6" Feuillantines 


On donne ce nom aux dragées dont l'amande est 
constituée par la fleur d'oranger pralinée. On traite 
la fleur d'oranger comme les belles amandes flots, 
en observant toutes les précautions indiquées pour 
les amandes surfines. Quand les fleurs sont trouées, 
on donné un grain au milieu du -grossissage : ce- 
pendant, il faut éviter cetle opération, en choisis- 
sant bien la fleur. 

Les feuillantines sont blanches ou rosés. 


7° Dragées d'Italie 


Sous ce nom on désigne les dragées ayant pour 
amandes les semences de potiron, appelé vulgaire- 
ment courge, On les débarrasse de-leur enveloppe 
en les chauffant sur des plaques de tôle placées dans 
un four. Les graines s’écaillent et on les émonde 
très facilement soit à la main, soit à la machine. 
Cette décortication se fait dans des prisons. 

Ces graines se transforment en dragées absolu- 


ment comme les mélonides. 


% $ S* Dragées mélonides 


La mélonide est la graine du melon, plus parti: 
culièrement du melon d'Italie. Ces graines enrobées 
de sucre constituent les dragées mélonide, ou sim: 
plement mélonides. On les décortique après les 

LA EN avoir fait chauffer sur des plaques de tôle comme 
| l'E les graines de poliron (dragées d'Italie). Une fois 


Es rer où RAS Dént ST 2 OR A is E- 
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émondées, on les infuse, comme le persicot, dans 
de l'alcool à 60’ céntésimaux, parfumé suivant la 
couleur choisie. 

On se contente quelquefois d'une simple infusion 
dans l'alcool simple. On parfume alors pendant le 
grossissage. 

On colore en toutes nuances. 


9 Dragées aux cerises 


On prend des cerises confites que l’on étend à 
l'étuve, sur des tamis, pour les faire sécher ; quand 
elles sont à mofïlié sèches, on les passe dans du 
sucre pilé et passé au tamis de soie. On les met 
sécher de nouveau ; quand elles sont bien sèches, 
on opère comme pour l’épine-vinette. 


10° Dragées aux groseilles 


Même préparation que pour les dragées à l'épine- 
vinette. On termine à la bassine comme pour les 
dragées superfines. 

On les fait blanches et roses. 

>arfum à la rose ou à la groseille. 


11° Dragées à l’épine-vinette 


On prend des épines-vinettes dans leur parfaite 
malurité, on les monde de leurs queues, on les fait 
sécher à l'étuve et on les grossit à la bassine bran- 
lante; pour y parvenir, on les chauffe préalable- 
ment à l'étuve; on leur donne une charge avec 
une parlie de sucre et une de gomme arabique ; 
lorsqu'elles sont bien mouillées, on les poudre avec 
du sucre pilé et passé au tamis de soie, Quand 
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celte charge est sèche, on les remet à l'éluve avec 
un feu doux. Le lendemain, on les traite de la 
même façon jusqu'à ce qu’elles soient couvertes. 
Cette opération se fait sans feu, puis on les grossit 
et finit comme les dragées de Verdun, On en pré- 
pare aussi des perlées, ce qui se fail en suivant les 
mêmes procédés que pour le céleri. Les roses se 
colorent comme les dragées roses. 

On traite également les épines-vinettes à la bas- 
sine mécanique comme pour la fabrication des 
dragées surfines. 

Voici une formule pour dragées à l'épine- 
vinelte : 


Épine-vinette sèche. : 7... . « … 2%kilog: 
SUCFO DOUTAGTOSSILe 5 ee 10 
Sucre pour un grain. . . . M TS l 


Sucre pour blanchir® ÿ 
Sucre pour remplir et lisser 3 
ATDICODE EC EEE NOEL 1e 1 — 
Gomme . ! 
Eau de roses 2 


On recouvre de 2,4 à 3 kilogrammes de ralis- 
sures. 

Ces dragées se font blanches et roses. 

On fait des qualités inférieures, en mettant des 
ratissures et de la farine pour gommer. On rem- 
place 8 kilogrammes sur les 18 par 5 à 6 kilo- 
grammes de ratissures fines et 1 à 2 kilogrammes 
de farine. 

12° Dragées aux airelles 


On les fabrique comme celles à l’épine-vinelle, 
sans oublier de gommer à part à la branlante, 
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13° Dragées aux pâtes 


Dans ces dragées, les noyaux sont formés avec 
des pâtes de pastillages divers. La composition 
de la pâte varie avec la qualité de la dragée à 
obtenir. 

Voici, par exemple, la formule d’une pâte pour 
dragées surfines : 


page et MNT re AS ILITES 
Gomme adragante, à 1 kilog. 
DUCLOE Le eu NN ER ES ETUIS 


On fait tremper la gomme adragante dans l’eau 
pendant plusieurs jours ; dans le mucilage, on met 
les 10 kilogrammes de sucre en poudre. La pâle 


= 
"4 
> 
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31, Arabesques pour dragées aux pâtes. 


TS 
OP INRA  pe 


est mise en feuilles et découpée, avec des emporte- 
pièce, en arabesques de toutes formes comme ceux 
représentés figure 31. 

On colore et on parfume à volonté. 

Ces pâtes sont ensuile grossies et transformées 
en dragées absolument comme les dragées surfines. 
On emploie, cependant, un peu moins de sucre, 
Voici deux excellentes formules à suivre : 

9, 


= st. 
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l IT 
PAÉBS ME eu ee DD GRIIOZ ) kilog. 
Sucre pour grossir. . EU 25 — 
Sucre pour blanchir . . Se 10 12 
Sucre pour remplir ct lisser . . 140 10 
Ainidon. . . . : ; 1 Le, — 


Les qualilés inférieures se préparent de même, 


mais avec des pâtes de compositions différentes et 
en grossissant avec du sucre mêlé de farine. 


COMPOSITION DES PATES POUR DRAGÉES 


Fines 3 ies 2/3 fines 1/2fines Ordres 
Eau. LE 10 Lit. 10 lit. 40 lit.: 10 lit. 10 lil: 
Gomme adragante. #4 Kit. HE kil. 4 Kils 1 kil. 4 kil 
CLR 0e 000) k 3 D — 
Ratissures.. ET +) 8 9 6 6 
Farine..." 205) ) y — 6 6 — 


Dans les qualités ordinaires, la gomme adra- 


gante est remplacée par des gommes de qualité 


inférieure, des écumes et des eaux de lavage de 


gomme, 


Les dragées aux pâtes fines se terminent comme 


les dragées aux amandes surfines; les trois-quarts, 


les deux-tiers, les demi-fines, les ordinaires sont 
grossies el terminées comme les dragées à amandes 


correspondant à ces qualités. 


149 Dragées petit Verdun 


Ces dragées sont faites absolument comme les 


dragées aux pâtes. La seule différence existant entre 
elles et ces dernières, c'est que les dragées dites 


petit Verdun sont de bien moindre grosseur. 


Les dragées surlines sont grossies et finies 
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comme les dragées surfines aux amandes. Pour 
bien réussir il faut, pendant le grossissage, mettre 
quelques poignées de nonpareilles dans la bassine. 
Ce tour de main empêche les dragées de coller les 
unes aux autres, de se moiner ou de faire des 
moines. Pour blanchir et finir, on enlève ces non- 


Fig. #2. Presse à mouler. 


pareilles par un eriblage. Il faut souvent passer les 
mains dedans. 

Pour les dragées ordinaires, on emploie des pâtes 
plus grossières, faites avec des ratissures el de la 
farine, ou bien on se sert des pâtes d'Italie de 
toutes formes. 
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15° Dragées aux pâtes de fruits 


Ces dragées se font comme les sutffines, en 
employant comme noyau une amande en pâle de 
fruits moulée à la machine (lig. 32). 

On grossit et on finit comme d'habitude. On fait 
des dragées fines, surfines et demi-fines. On colore 
en raison de la pâte enfermée dans la dragée. 


16° Dragées au nougat 


Le nougat est moulé en forme d'amandes, d’ave: 
lines, de pistaches avec la machine à mouler 
(fig. 32). Ces amandes de nougat sont traitées 
comme les amandes ordinaires pour obtenir les 
dragées surfines. 


17° Dragées au cacao 


On se sert, comme noyaux, de fèves de cacao 
caraque torréfiées. On les choisit pelites, régulières 
et bien saines. Après les avoir émondées, on les 
gomme, à froid, dans le cylindre à gommer (fig. 33). 
On gomme et on termine comme pour les dragées 
à liqueur. Le grossissage demande quelques pré- 
cautions : on donne les six premières charges à 
froid et on laisse sécher les amandes à l'air jus 
qu'au lendemain. On recommence ensuite et on 
continue de même jusqu'à la fin du grossissage, 
Toutes les cinq ou six charges on donne une 
poudre de sucre et on augmente la gomme dans la 
charge suivante. Si on chauffait, les dragées hui 
leraient. 
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18’ Dragées à liqueurs 


Pour faire les dragées à liqueur on emploie 
comme noyau, au lieu des amandes, des bonbons 
à liqueurs coulés à l’amidon. 

Les principes de la préparation des bonbons à 
liqueurs sont exposés plus loin au chapitre 
Bonbons à liqueurs : nous n'indiquerons ici que 
la marche à suivre pour arriver à former le bon- 
bon pt le transformer ensuile en dragée. 

Préparation du noyau à liqueur. — Les formes 
à donner au noyau devant servir à faire la dragée 
sont très variables : amande, aveline, pistache, 
fruits divers, légumes, œufs. On a des moules en 
plâtre ou en étain, de la dimension voulue et de la 
forme appropriée aux sujets à reproduire. 

L'impression en creux de la forme du noyau 
liquoreux est faite dans de l'amidon en poudre soi- 
gneusement lamisé, contenu dans de petits coffrets 
en bois de 3 à # centimètres de profondeur, sur 
40 à 50 centimètres de largeur. 

L'amidon, très sec, et finement pulvérisé, y est 
lassé, la surface y est égalisée à l'aide d’une règle 
en fer passée dessus, en appuyant sur les bords du 
coffret. À l’aide d'une réglette en bois débordant 
de deux doigts la largeur du coffret et portant en 
relief des moulages en plâtre ayant la forme d’une 
amande ou celle du noyau qu'on désire reproduire, 
on fait une série de trous qui garnissent complète- 
ment le coffret. 

On prépare alors un sirop de sucre cuit & au 
plumé » à 36-38° Baumé, par quantités de 2 kilo- 
grammes au poêlon d'office et de5 à 6 kilogrammes 


= SAP ES PEER 
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au poëlon à vapeur, après quoi on le parfume avec 
des extraits alcooliques divers, rhum, kirsch, va- 
nille, café, chocolat, des alcoolats mélangés avec 
de l'alcool à 60° centésimaux ; on emploie À kilo- 
gramme d'alcool parfumé par 10 kilogrammes de 
sucre. L'addition se fait au sucre cuit à un degré 
supérieur à celui qu'il doit avoir, de manière que 
le mélange ait le degré indiqué ci-dessus. Pendant 
le mélange de l'alcool avec le sucre, on cesse le 
chauffage. 

A l’aide d’une poche, sorte de récipient en cuivre 
rouge, à poignée, portant autant de petits becs ver: 
seurs que la réglette porte de moulages en relief, 
on verse le sirop parfumé dans les trous du coffret, 
en veillant à ce que ce sirop ne soit pas trop chaud 
et en opérant très rapidement. Il se forme une 
sorte de globule ovoïde, rond ou ovale, suivant là 
forme du moulage. Les coffrets sont portés ensuile 
dans une étuve chauffée à 95° centigrades, dans 
laquelle ils séjournent jusqu'à ce que le sucre se 
cristallise superliciellement et ait acquis assez de 
résistance pour que les noyaux ainsi formés 
puissent être retirés de l’amidon sans se briser. 

A cet effet, on renverse les coffrets, avec précat 
tion, au-dessus d’un tamis, à larges mailles retenant 
les noyaux, l'amidon tombant au-dessous, dans un 
coffre où on le recueille pour l'employer à nou 
veau. Les noyaux sont assez résistants pour être 
versés dans les bassins à dragées ; toutefois, on 
augmente l'épaisseur et la consistance de la coulée 
sucrée en saupoudrant avec de la gomme arabique 
réduite en poudre impalpable, les noyaux légère: 
ment humectés de sirop de sucre. Il ne reste plus 
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qu'à passer l’amande à liqueur ainsi obtenue dans 
la bassine tournante, comme pour la fabrication 
_des dragées ordinaires. 

Les dragées au chocolat, au nougat, aux pâtes 
de fruits se préparent de la même manière, ou 
bien on fait usage de piluliers ayant une certaine 
analogie avec ceux que les pharmaciens emploient. 

Le gommage se pratique à la main ou mécani- 
quement. 

Gominage. — Les bonbons sont recouverts d'une 
pellicule bien mince, mais suffisante pour retenir 
le liquide (la liqueur) à l’intérieur, Elle est assez 
adhésive pour retenir une poudre de gomme très 
fine dont on la sausoudre en la promenant légère- 
went et adroitement entre deux linges contenant 
de la poudre de gomme. Un nouveau passage au 
séchoir (à l’étuve) rend la pellicule plus ferme ; un 
autre passage à la gomme augmente l'épaisseur de 
Ja couche, et bientôt la petite amande factice reçoit 
une première couché de sucre ; lorsqu'elle est de- 
venue assez solide pour être mise dans la bassine 
mécanique, on la traite par les différentes opé- 
rations qui servent à préparer les dragées aux 
amandes. 

Voici une autre manière de gommer : les dra- 
gées à liqueurs sont placées dans le cylindre à 
gommer (fig. 33). On les mouille avec une gomme 
préparée en mélangeant : 


Sucre cuit à 33 degrés. . . . . . 22 parties. 
GOMMENOLUUE. 7e en. 11 — 


On fait tourner légèrement l'appareil. Une fois 
que les dragées sont mouillées uniformément, on 
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met de la gomme pulvérisée dans l'appareil. Après 
quelques instants, on sort les dragées et on les fait 
sécher sur des bannettes. 
à l'air, s'il fait beau 
temps, dans une cham- 
bre si le lemps ne per- 
met pas de les mettre 
dehors. On leur donne 
encore un ou deux 


ommages semblables. 


ea, O.Bnocen RSS see 
. Le troisième gommage 
Fig. 33. Cylindre à gommer, & s k 
« se donne avec un mé- 


lange de poudre de 
gomme et de sucre pulvérisé, ou encore avec de la 
poudre de sucre seule. 

Quelques praliciens remplacent le gommage par 
une mise au candi à froid, pendant douze heures. 
Il est préférable de gommer. 

Grossissage et finissage. — La dragée à liqueur 
gommée est traitée comme les amandes flots pour 
les transformer en dragées surlines. Voici une for- 
mule pour dragées à liqueurs surlines : 


Bonbons à liqueurs. . . . . . . . . 25 kilog. 
COMME MR TE ICT RE MS 
Sucre pour grossir. JU = 
Sucre pour blanchir . se D 
Sucre pour remplir et lisser... . . . 15 
\Amidon,. . . eue k 
Eau de roses — 


On peut faire des amandes fines, Liers-fines el 
demi-fines à la liqueur, en mêlant de la farine au 
sucre de grossissage. Dans les qualités inférieures, 
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le gommage est fait avec de la gomme d'abord et, 
ensuile, avec de la farine. 

Les dragées à liqueurs se font de loutes couleurs 
et parfumées avec lous les parfums. Pour les 
liqueurs à employer, voir : Bonbons à liqueurs. 

Dragées brillantes. Les dragées au brillant 
sont des dragées blanches et de couleur que l’on 
met au candi de six heures. Elles font générale- 
ment un très bel effet. 

Dragées vernies Pour vernir les dragées, 
on les met dans une bassine, préalablement frottée 
de cire, avec quelques morceaux de cire ou de 
paraffine, On fait tourner jusqu'à ce que le bril- 
lant voulu soit obtenu. 

Dragées lustrées. — Les dragées sont lustrées 
avec de la sléalile préparée. Celle ci est obtenue 
en faisant fondre 100 parties de blanc de baleine 
et en y incorporant 200 parties de poudre de Brian- 
çon ou stéalite, ou tale. On laisse refroidir et on 
pulvérise la masse qui ressemble à du savon. Les 
dragées sont versées dans un sac avec un peu de 
poudre ; ensuite on les sasse dans un sac de laine 
propre pour enlever la poudre. Le plus souvent on 
préfère vernir les dragées à la cire minérale. 


19’ Dragées au chocolat 


On moule, avec la presse mouleuse (fig. 32) des 
amandes, des noyaux d'abricots, des avelines, des 
pistaches au chocolat. Ces amandes sont mises dans 
le cylindre à gommer, avec un peu de sucre 
gommé, comme les dragées à la liqueur. On donne 
une poudre, non à la gomme, mais au sucre en 


poudre. Après deux gominages semblables, on 
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commence à grossir ét on termine comme le 
dragées à liqueurs ou les dragées à amandes sur- 
fines. En général, les dragées au chocolat sont 
toutes des dragées surfines. 

Voici une formule de dragées au chocolat : 


Chocolat en amandes. . . . . . . . 25 kilog. 
Sucré pour grossir. . Ste Ut TU 
pour blanchir . 20 — 
pour remplir et lisser . . . 15 = 
COMME 200 NS ET RES JA 3 
AMITON EEE En EE Tel à 3 — 
Eau alcoolisée de vanille, . . . . . 4 


Les formules de pâtes de chocolat employées pout 
confectionner le noyau des dragées varient à l'in 
fini. On peut faire usage de toutes les variétés de 
chocolat mentionnées au chapitre du Fabricant dè 
chocolat, Au chocolat, on peut ajouter différentes 
matières comme le miel, les pâtes de fruits, etc. 

Pour préparer le chocolat au miel, on fait un 
mélange, à chaud, de: 

CHOCO EEE ER RNA BUIIOR 


!, 
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On moule en amandes et on transforme el 
dragées. 

Les dragées au chocolat et aux pâtes de fruits s 
composent : 

1° D'un intérieur en fruits, tels que pistaches 
anis, amandes, avelines, épines-vinettes, fraises 
cerises, ananas, et généralement tous fruits où 
pâtes de fruits que l'on enveloppe d’un cacao par 
faitement broyé, sucré ou non, aromatisé ou no! 


d'un parfum quelconque. 
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2 Ce cacao ou chocolat étant réduit en poudre, 
est amassé autour du fruit en couches composées 
de sucre fondu à 33" et légèrement gommé, aroma- 
tisé etconvenablement cuit pour absorber la poudre 
indiquée plus haut. 

3’ Cetle opération, qu'on nomme le grossissage 
des chocolatines, se fait par le travail ordinaire 
des dragistes et dans leur bassine, ou par le moyen 
des machines à dragées. 

Ces dragées varient de forme et de grosseur, et 
pour leur assurer une longue conservation, elles 
reçoivent par le même moyen, comme dernière 
préparation, une couche légère de sucre aromatisé 
et coloré de diverses nuances ou couleurs. 


20° Dragées au chocolat à la crème 


Ces dragées se préparent comme celles au cho- 
colat, mais à la place d'amandes simples en cho- 
colat moulé, on se sert de chocolat à la crème 
comme il est dit au chapitre du chocolat. 

Ces dragées sont très fines et très estimées. 


21° Dragées pralinées 


Dans ces dragées, l'amande est constituée par 
une pelite praline ronde ou ovale, de la grosseur 
d'une aveline. Leur fabrication est absolument 
identique aux dragées à amandes surfines. On 
peut faire les petites pralines avec du nougat, du 
fondant ou à liqueur, recouvert de pâle à couvrir 
el à gommeér : on fait blanc, rose, eafé. 
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22 Dragées aux fondants 


Les bonbons fondants sont fabriqués comme il 
est indiqué au chapitre : Bonbons fondantis. On 
les coule à l'amidon en forme d'amandes, comme 
les bonbons à liqueurs. 

Terminés, les fondants sont passés au candi, à 
froid, pendant douze heures. Après cela, on les 
transforme en dragées en suivant la marche indi- 
quée pour les dragées à liqueurs. Ces dragées se 
font de loutes couleurs, mais principalement blan- 
ches. 

23° Dragées aux confitures 


On coule, avec des confitures, des gelées, des 
bonbons dans l’amidon ou des moules. On les passe 
au candi et ensuile on les transforme en dragées 
par la méthode habituelle. 


2%° Anis de Verdun 


On prend 30 kilogrammes d'anis vert d'Albi, on 
les lave dans une grande quantilé d'eau pour en 
relirer la terre et les pierres. Les anis surnagent: 
zien lavés, on les fait égoutter sur un linge tendu 
et, ensuile, on les met à l'étuve pour les dessécher 
complètement, après quoi on les gomme légère 
ment, 

Lorsqu'ils sont secs, on les frotte entre les mains 
pour les débarrasser de leurs queues ; ce travail st 
fait mécaniquement en faisant passer les anis entre 
deux cylindres en caoutchouc cannelés. On les 
vanne el on.les crible, et ils sont prêts pour être 
transformés en dragées. 

Cette opération s'exécute, à la branlante ou à la 
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bassine mécanique, comme pour la fabrication des 
dragées surfines. 

La formule des bons anis de Verdun est la sui- 
vante : 


ANUS TIANO Er SR re renal 2 RIIOES 
Sucre pour ÉTOSSIT ESS SEE 1007 
Sucre pour blanchir. Ag. 30m 1— 
Sucre pour remplir el lisser, + CA — 
GOMME Aer ee ( 
Amidon.. 2 — 


Pour grossir, on emploie du sirop à 32° dans les 
premières charges et ensuile du sirop à 34°. On 
fait les anis blancs et roses. 


25 Anis de Flavigny 


On prend 1 kilogramme d'anis verts que l'on 
fait sécher à l’étuve et que l'on traite comme il est 
dit ci-dessus ; on les met ensuite à la bassine au 
tonneau, et on les grossit avec du sucre décuit à 30 
où 32’, Il faut que le sirop que l'on emploie soit 
cuit au lissé, car c'est ce qui leur donne le cassant 
et les rend durs. Un fort chauffage active la dessic- 
cation et on n’a pas à craindre le repoussage du 
noyau intérieur ; on obtient ainsi les anis transpa- 
rents et très durs les plus estimés ; lorsqu'ils sont 
assez gros, on les blanchit et finit comme la dragée 
de Verdun ; on les fait plus ou moins gros, suivant 
le goût de la clientèle ; à Flavigny, on les fait de 
la grosseur des pois; on en fait qui sont gros 
comme dés noisettes. 
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26° Anis à la Reine 


Ces anis se fabriquent comme ceux de Verdun, 
mais on grossit beaucoup plus, de manière que les 
dragées arrivent à la grosseur des noyaux de cerise, 
Ils Liennent le milieu entre les anis de Verdun et 
les anis de Flavigny. On les fait blancs ‘et roses. 


27° Nonpareilles 


Les dragées nonpareilles ont un noyau de sucre, 
ce qui les différencie de loutes les autres. On prend 
du sucre passé au lamis de crin, sans poussière. 
que l’on grossit comme les anis. Ces dragées doi- 
vent être grosses comme de la semoule. On en fait 
de toutes couleurs. 

On les fabrique à la branlante ou dans une bas- 
sine mécanique plate sans (rous. 

Pour bien réussir ces dragées, les charges de 
sucre ont 32’, Toutes les vingt charges, on donne 
une poudre d'amidon de { kilogramme. On tamise 
ensuile soigneusement pour retirer la poudre qui 


se forme, appelée semence. On continue ensuile à 
grossir jusqu'à la fin, en lerminant par une dizaine 
de charges sans amidon. Le reste se fait comme 
pour les anis, 

Voici une formule pour nonpareilles : 


Sucre en grain, faisant noyau, 5 kilog. 
Sucre pour gross... .. MOD 
Sucre pour blanchir. . . ae do MAO 

Sucre pour remplir et lisser. . . . 20 — 
ADO A NT NP ER rate 10 — 


GONMOE NON RTE NI 6] 
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Les nonpareilles de qualité inférieure, préparées 
pour pains d'épices, sont obtenues par le même 
procédé ; on les grossit sans feu avec du sirop de 
glucose et de la poudre d'amidon, comme la dragée 
commune ; à la place d’une partie du glucose, on 
fait passer des ralissures demi-fines et souvent on 
remplace l'amidon par la farine. 


28° Menthilles 


La graine de menthe étant amère, on la remplace 
par des pâtes d’Ilalie de forme ronde. En les gros- 
sissant, on parfume avec de l'essence de menthe. 

On doit employer, de préférence, les essences de 
menthe déterpénées, poussées au dernier point de 
raflinage et de concentration, et qui donnent le 
meilleur goût. 

Les menthilles se font de toutes les couleurs. 


29° Dragées au semen-contra 


Ces dragées se préparent comme les anis. On 
amène la graine à la grosseur d’un grain de milleten 
la chargeant de huit à douze fois son poids de sucre. 

On fait du semen-contra demi-fin en mélangeant 
de l'amidon au sucre pendant le grossissage. 


30° Dragées au fenouil 


Ces dragées sont de qualité inférieure (tiers-fines). 
Les graines de fenouil neltoyées, vannées, sont 
grossies à froid avec du glucose et de la farine 
comme les dragées ordinaires. A la main, on rem- 
place le glucose par la mélasse. On blanchit et on 
lisse par les procédés habituels. 
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Voici une formule de dragées au fenouil: 


Fenouil. . 25 kilog. 
Glucose ou mélasse . 


Farine. 


31° Dragées à la coriandre 


Les dragées à la coriandre se font comme les dra- 
gées communes. On mêle seulement 1 kilogramme 
de coriandre par 12 à 15% kilogrammes de farine, 
On termine absolument comme pour la dragé 
commune. 

32 Dragées aux potirons 

Ces dragées sont très ordinaires. On les fait avec 
des graines de potirons, que l'on grossit avec de la 
sage se fait à froid. 


farine. Ce gross 
Formule : 


Graines de potirons. . . . . . . . 25 kilog. 
Mélasse ou glucose . . . . . . . . 50 — 
PAF Nr 7 LENS Tres 1400 

V. DRAGÉES PERLÉES 


Les dragées perlées ne sont pas lisses ; leur sur 
face présente quelques aspérités. On leur donnel8 
nom de perles, perlures. Nous adoptons le nom d@ 
dragées perlées, plus conforme avec leur nature. 

Généralement, ce sont de petites dragées. Leur 
noyau intérieur n'est pas formé avec une amande, 
mais avec un morceau de cannelle, de céleri 
d'écorce de citron ou d'orange, la fleur d'orange, 
les graines d'anis ou de menthe, etc. 
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En voici le principe : Ces noyaux sont mis dans 
une bassine comme les amandes ou les avelines, et, 
pendant que la bassine tourne, ils sont arrosés par 
le sucre très concentré, que laisse tomber goutte 
à goutte un petit entonnoir à 
extrémilé pointue nommé per 
loir (fig. 34). Ces gouttelettes 
sont saisies par le froid ; elles 
se solidifient et forment des 
aspérités et des pointes carac- 
téristiques de cette espèce de 
bonbons. 

Pour perler, les bassines 
n'ont pas la même forme que 
les machines ordinaires. La 
forme ronde rassemble les dra- 
gées en masse el les aspérités 
s'usent au fur et à mesure 
qu'elles se forment. On se sert 
d'une bassine cylindrique telle 
que celle représentée figures 35 et 36 et fonction- 
nant absolument comme l'autre. Un bras en fer 
permet d'y suspendre le perloir. 

Les bassines sont chargées avec 25 kilogrammes 
de noyaux à perler. Dans le perloir, on met le 
sucre cuil à 34 ou 36° Baumé. Pour avoir le grand 
perlé, on emploie le sucre plus cuit que pour avoir 
le petit perlé. Avec un sucre peu cuit, la perlure 
plaque et n'est pas blanche. 

Les perloirs contiennent { kilogramme de sucre ; il 
y en a qui ne contiennent que 500 grammes. Ceux- 
ei sont préférables, car le sucre risque moins de se 
refroidir, et, par suite, de faire plaquer la perlure. 

Confiseur. 10 
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Pour commencer, 6n emploie deux ou trois per- 
loirs de sucré cuit au pelil perlé (28° Baumé) ; on 
continue ensuite avec du sucre au perlé (32 et 44° 
Baumé). Dans le sucre de chaque perloir on ajoute 
50 grammes de sucré gommé, préparé de la mma- 
nière suivante. On délaie 500 grammes d'amidon 


Fig. 3%. Machine à perles. 


avec 200 grammes d'eau, de facon à obtenir unt 
pâte très homogène ; on mêle énsuite cette pâte 
d'amidon avec 1 kilogramme de sucre cuit au pelil 
perlé et 500 grammes de gomme arabique fondue 
à l'eau. 

Le perloir étant chargé, on fait couler le sucré 
sur les amandes en un mince filet ou bien goutte 
goutte très précipité, et la bassine est mise en 
mouvement. Dès que les noyaux sont bien mouillés 
on arrête le perloir et on sèche en agitant continuel 
lement. On continue ensuite en ouvrant le robinel 


DRAGÉES PERLÉES 171 


du perloir et ainsi de suite. Toutes les deux 
charges du perloir, on laisse reposer une heure ou 
deux, Après cinq ou six charges, on fait passer la 
dragée pendant une nuit à l'étuye, Le lendemain, 
on remet dans la bassine 
pour continuer le travail. 

Dans le perlage, il ne faut 
pas aller trop vile, sans cela 
la dragée grossit, se plaque 
quelquefois, mais ne se 
perle pas. 

Le perlage terminé, on 
glace le lendemain. A cet 
effet, le perloir est chargé 
avec 375 grammes de sucre 


DEqueen 


Fig. 6. 


el 125 grammes de gomme ; 

on coule vite ce sucre sur 

les dragées placées dans la bassine, de manière à 
les mouiller rapidement. Avant qu'elles ne soient 
tout à fait sèches, on les retire el on les met dans 
une bannette que l’on recouvre d'unlinge. 


1° Cannelat perlé 


On coupe 1 kilogramme de cannelle de Ceylan 
en morceaux de 3 centimètres de longueur. On les 
fait tremper dans l'eau pendant deux ou trois 
heures el avec des ciseaux on les coupe en minces 
filets que l'on fait sécher à l'étuve. 

Le perlage de la cannelle se fait en deux temps: 
le premier temps s'exécule à la branlante ; l’autre 
à la bassine mécanique. 

La cannelle étant bien sèche, on la met dans la 
bassine branlante sur un feu très doux, on charg 


172 LES DRAGÉES 


avec un petit balai d'osier que l’on lient dans la 
main gauche et que l’on trempe dans le sucre cla- 
rifié et cuit au grand lissé; on fait doucement 
sauter le cannelat avec la droite, on réilère dix à 
douze charges, en ayant soin de bien sécher à 
chaque char 
ou trois fois par jour, jusqu'à ce qu'il soit blanc 


: on continue cetle opéralion deux 
et présente assez de consistance pour ètre chargé 
au perloir, dans la bassine. On donne ainsi dix à 
douze charges de sucre cuit au perlé, comme il a 
été expliqué. On blanchit comme les dragées. 
Quand le cannelat est bien blanc, on le perle avec 
une ou deux charges de sucre cuit au perlé. 

Pour avoir des cannelats de couleur, on met en 
couleur après le perlage avec une couleur com- 


posée de : 


Sirop de sucre. "+. . “2 10 LO00) ETUI 
AGO ER TE te CLOUD 
COURBE AT AR Et A AUU 
Gomme 100 


La couleur se donne en deux ou trois charges. 
On peut aussi meltre en couleur par le même pro 
cédé que celui usité pour les dragées. 

Avec 1 kilogramme de cannelle, on produit 20 à 
25 kilogrammes de cannelat. 


2 Citronnat perlé 


On coupe des écorces de citrons confits en pelils 
filets : on les fait sécher à l'étuve. Quand ils sonl 
bien secs, on les grossit dans la bassine et avec le 
perloir avec du sucre cuit au perlé (32° Baumé). 
On les finit par le même procédé que les cannelals. 
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Quelques confiseurs font digérer les petits filets 
de citrons confits dans l'alcool à 60° centésimaux, 
pendant quinze jours, afin de les raffermir. Ils sont 
ensuite égouttés et séchés, puis traités comme il a 
été dit ci-dessus. On colore en blanc ou rose. 


3° Orangeat perlé 


On le prépare avec des écorces d'oranges, que 
l'on traite comme les écorces de citrons, pour 
obtenir le citronnat perlé. 


4° Anneaux d’angélique perlés 


On coupe. en forme d'anneaux, un certain nombre 
de petites tiges de jeune augélique que l'on fait 
blanchir comme les fruils ; quand elles s'écrasent 
facilement sous les doigts, on les met à l’eau fraiche 
el on les fait égoutter; lorsqu'elles sont bien 
égouttées, on les jette dans du sirop cuit au lissé, 
on les laisse bouillir jusqu'à ce que le sirop soit 
cuit au perlé ; ensuite on les retire et on les met 


sécher à l'éluve sur des tamis, en ayant soin de les 
remuer de temps en temps, de crainte qu'elles ne 
s'attachent ensemble; quand elles sont sèches, on 
les met à la bassine. on les grossit avec du sucre 
cuit à la nappe, el l’on finit comme le cannelat. 

Bâätonnages d’angélique perlés. — On coupe 
de l'angélique en petits filets de 27 millimètres de 
long et de 5 ou 7 millimètres de large, et l’on suit 
le même procédé que pour les anneaux. 


5" Fleurs d'oranger perlées 


On met, dans la bassine, 5 kilogrammes de fleurs 
d'oranger pralinées ; on les grossil, au perloir, avec 
10 


174 LES DRAGÉES 


du sucre à 42”, avec douze à quinze charges, puis 
on blanchil comme pour les dragées et on perle en 
commençant avec du sucre à 2$' pour les quatre 
ou cinq premières charges el on finit avec dn 
sucre à 36°. Enfin pour donner du luisant à la per- 
lure, on donne les trois où quatre dernières charges 
avec du sucre à 42°. 


6 Géleri perlé 


Les graines de céleri se perlent comme le can- 
nelat. On prend de la graine de céleri choisie, on 
sèche à l'étuve, on la met dans la bassine et on la 
grossit, au perloir, avec du sucre à 32’. On termine 
comme pour le cannelat. 1 kilogramme de graines 
rend 20 kilogrammes de dragées. 

On perle en blanc et en rose. 


7 Carvi perlé 


Le carvi perlé se prépare identiquement comme 
le céleri perlé. 


8° Graine de menthe perlée 


On prend des graines de menthe poivrée en 
quantité proportionnelle à celle que l'on veut faire 
en dragées. On les sèche à l'étuve, on grossit 
comme le céleri ou comme les anis, Mais cette 
dragée doit être plus petite que les anis ou le céleri 
perlé; elle ne doit êlre guère plus grosse que la 
graine de navette. En blanchissant et grossissant, 
on ajoute de l'essence de menthe au sucre à perler, 
afin de donner un goût plus accentué à la dragée. 
On fait aussi des perlures de graine de menthe en 
remplaçant ces dernières par des nonpareilles. 

On fait des dragées blanches et roses. 
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9° Gingembre perié 


On grossit 1 kilogramme de nonpareilles avec 
10 kilogrammes de sucre. Pendant le gros 
on ajoute 1 kilogramme de gingembre pulvérisé en 
poudre fine, On perle comme pour le céleri. On 
colore en jaune au carmin de Perse. 


10 Cacaotine perlée 


Comme noyau, on se sert du cacao caraque lor- 
réfié, concassé, criblé, de manière à le réduire en 
morceaux de la grosseur d'un pois. On perle au 
cacao par la méthode générale. 

On lui donne le nom devanillade. 


11° Perlures diverses 


On perle, par les procédés indiqués plus haut, 
les matières suivantes : pétales de roses, violettes, 
anis, noisettes, les pâtes de fruits, les pâtes de 
pastillaxe, les épines-vinettes, les groseilles, les 
framboises, etc., etc. 


{ssor/inent d dragées 


I Il ILE TV OV 


Dregies anx amandes flots. . 100 200 100 100 100 
1yelines +. 202."50 » 10 » 

pistaches . . . . 4100 100 20 25 50 

Persicot. . NU TR ET 50 50 10 10 » 
Dragées au chocolat . ; 100 20 50 50 
à l'épine-vinette . 25 10 » » 

z aux pâtes $ 25 50 » » » 
PERHIPOS RE PRISE MAO ON A0 9 » 
Dragées aux amandes roses. » ) 20 p )] 
- AUFQUOUTS NET. EUR » » 10 D) » 
— aux fondants . . . . » ) » 25 50 
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CHAPITRE VII 


Les Pralines 


Les pralines françaises se font en couleurs: rouge, 
marron, grise, blanche. La véritable praline clas 
sique est la grise. Le brassage s'exécute au moyen 
d'une spatule et exige une certaine force, car le 
sucre dans lequel on charge les amandes torréfées 
est à l'état de grand cassé. Il y a sept charges, 
cinq de sucre de canne, donnant au bonbon son 
goût particulier et deux de sucre blanc. Il faut une 
attention soutenue pour que le sucre ne se caramé 
lise pas tout en cuisant assez: il faut que la cris 
tallisation ne s'opère que sur l’amande, ce que l'on 
obtient en brassant continuellement le sucré 
liquide. 

La bassine branlante (fig. 37) est utilisée pour 
fabrication des pralines. 


1° Pralines grises ordinaires 


On met sur le feu, dans une bassine, 1 kilo: 
gramme de grosses amandes douces, bien mon 
dées, avec 500 grammes de sucre non elarilié el 
deux ou trois verres d'eau qui servent à faire 
fondre le sucre. On fait bouillir le tout à grand 
feu, et aussitôt que les amandes commencent à 
pétiller, on les relire de dessus le feu et on les 
sable, c'est-à-dire que l'on ramène le sirop à l'étal 
de cassonade en le remuant avec une spatule, 
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spatule jusqu'à ce qu'elles fassent caramel. Alors 
on les retire du feu et on les remue jusqu'à c@ 
qu'elles soient refroidies. 

Les pralines sont versées dans le crible et on les 
couvre avec une loile (toile à pralines). On prend 
ensuite 1 kilogramme de sucre concassé, on le met 
dans la bassine avec suffisante quantilé d'eau pour 
le fondre, on le cuit au grand cassé et on y jelle 
les amandes en remuant constamment avec la spa- 
tule. On sable vivement, comme la première fois, 
de manière que toutes les amandes soient unifor- 
mément recouvertes de sucre. Quand elles sont 
bien sèches, on les crible et on recommence h 
même série d'opérations deux ou trois fois, Chaque 
série d'opérations se nomme charge. Les pralines 
se font à quatre, cinq, six, sept charges. Dans 
chaque charge, on ajoute la sablure de la précé 
dente. c'est-à-dire la criblure de sucre qui Lomie 
des amandes que l'on erible après chaque charge 
La qualité des pralines est en raison directe du plus 
grand nombre de charges de sucre, Pour fabriquer 
les pralines ordinaires, en ne fait qu'une charge, 
mais le sucre n'adhère pas directement aux 
amandes; en terme de mélier, ces pralines son! 
dégarnies. 

On termine par le glacçage des pralines. A &l 
effet, on les met dans la bassine avec un peu de 
sablure et une quantité suffisante d'eau pour ohlé 
nir avec cette dernière, un sirop titrant 32°. 0n 
parfume avec de l'eau de roses ou de l'extrait dé 
vanille. Tenant les deux anses de la bassine, 0 
remue vivement les pralines en les faisant sauler, 
en prenant bien garde qu'elles soient toulà 
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mouüillées uniformément. On lés versé sur un 
tamis de crin, que l'on récouvre d'une toile. On les 
abandonne une nuit pour les sécher. 

Quelquefois, on ajoute de la gomme arabique 
au sirop dé glatate. Quelques Confiseurs mellent 
lés pralines dans une bassine el°ajoulent lé sirop 
de glaçage en deux ou trois fois, afin dé mouiller 
plus régulièrement les pralines. 

Voici les différentés formules employéés dans la 
fabrication dés pralinés : 


Pralines brdinaires surfines 


CHR OS A TN NT 8 kilog. 
Armandes flots moyennes . . . . . . 2 — 
Vanille en poudre . : . . . . . . . 300 gram. 


Dans les fabriques de dragées, la vanillé én 
poudre est remplacée par le cinquantième eñ poids 
de vanilline cristallisée. 


Pralines ordinaires 
” 
SCO RE LR EL G kilog. 


Arnanñdes. . . re ph er ET OS SE or A 


Pralines inférieures 


SUCRE ee ee he ee 0 2S 2 le . 5 kilog. 
RUN COS A ER TT RE PSC A 
Amandes. . . . 2 RTE re PR D 


2 Pralines surfines grises à la vanille 


SUR rs ee LE à UN. s 12 kilog. 
Amaändes. . . ge NAT ce 3 — 


Vanille en poudre. . . : . . . . . 400 gram. 
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On opère comme pour les pralines ordinaires, 
en quatre ou cinq charges. 


3° Pralines fines blanches 


Lorsqu'on fait des dragées, on sépare toutes celles 
qui sont défectueuses, car c'est avec ces dernières 
que l'on fait des pralines. 

On en prend | kilogramme et autant de sirop 
clarifié, que l'on partage en deux parties égales; 
on fait cuire une de ces parties au boulé. on y 
jette les dragées, on les sable comme les pralines 
ordinaires, on les crible, on prend le sucre qui s'en 
est séparé et l'autre portion de sirop elarifié, on 
cuit le tout au boulé, on y remet les pralines 
pour les sabler denouveau. Quand elles sont sablées, 
on les crible, et elles sont finies, car on ne les 
glace pas. 

On prépare directement les pralines blanches 
comme les pralines grises, mais en prenant les 
précautions pour ne pas caraméliser, ni donner la 
teinte grise. Pour cela, on opère en quatre charges; 
on ne se sert pas des criblures, que l'on emploie 
pour fabriquer des pralines grises. On lave la bas: 
sine après chaque charge. Généralement, on ar: 
matise les pralines blanches à la fleur d'oranger. 


Les proportions à employer sont : 


SCT R Earl en ei ve ee de . 45 kilog. 
Amandes . à SUR ee f _- 
Eau de fleurs d'oranger. . . . NEA 1 litre. 


rises, 


On glace les pralines blanches comme les 
en ajoutant, au sirop, de l’eau de fleurs d'oranger 
et de l’eau de gomme arabique. 
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4° Pralines fines roses 


Ces pralines se préparent comme les pralines 
grises ordinaires, en colorant les deux ou trois 
dernières charges avec du carmin liquide. 

Les amandes roses se parfument à l'eau de roses. 


5° Pralines de Paris 


Les pralines de Paris se fabriquent en quatre 
charges, de la même façon que les pralines grises. 
Les trois dernières charges sont colorées avec du 
carmin. On glace ces pralines comme les grises. 

Voici une formule : 


Sucre. EN SE 20 Ki lon 
AMANdES A. LA MEN A RIT RE 
Faute roses UE otre cle 


6° Pralines caramelées 


Ces pralines sont préparées comme les pralines 
grises, blanches ou roses, mais, au lieu de les 
glacer, on les passe au sucre cuit, coloré de la 
même nuance et de la même intensité que la pra- 
line elle-même. 

Les pralines terminées, on y ajoute leur poids 
de sucre cuit. Elles sont bien remuées et versées 
dans un crible placé sur une terrine ou sur un 
marbre. Lorsque les pralines sont bien égouttées, 
on les verse sur le marbre et on les sépare une à 
une, afin d'éviter qu'elles se collent les unes aux 
autres. Dès qu'elles sont froides, on les enferme 
immédiatement dans des bocaux bien fermés. A l'air, 
elles deviennent opaques comme les caramels. 

Confiseur. 11 
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7° Pralines au candi 


On les prépare en quatre charges, Les amandes 
sont mises dans une bassine chauffée, que l'on 
remue pour les faire sauter. Pendant ce temps, un 
aide verse dessus du sucre cuit au boulé, dans un 
poëlon d'office. Dès que les amandes se pelotent, se 
collent les unes aux autres, on arrêle le coulage du 
sucre et on remue à la spatule jusqu'au sablage. 
On crible les amandes et on recommence quatre 
fois cette opération. 

Ces pralines ne sont pas glacées, mais passées 
au candi, à chaud. Si on voulait les glacer, on se 
servirait d'eau de gomme. 

Les pralines au candi se font de toutes les cou- 
leurs et avec des parfums différents. Voici quelques 
données à ce sujet : 

PARFUMS 
Fleurs d'oranger. 
Pralines blanches... Vanille. 
{ Jasmin. 
Rose. 
Framboise 
Fraise. 
Marasquin. 


Pralines roses. 


ne 


\ Citron. 


Pralines jaunes. 
t OÜrange. 
Pralines oranges. . | Orange. 


Violette. 


Pralines violettes. 
t Ananas. 


{ Café. 
{t Chocolat 


Pralises brunes. « 
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Les quantités de sucre et d'amandes à employer 
dans ces préparations sont : 


SUCDO eme eee tite MDN UOUS 
A DANS EE EC Ti RC 


A la place des amandes, on peut employer des 
avelines ou des pistaches. 


8’ Pralines au chocolat 


On prend des dragées au chocolat, simplement 
grossies, et on les traite comme nous l'avons ex- 
pliqué pour les pralines blanches. On termine en 
mettant à la glace ou au candi. 

Voici une autre sorté de praline au chocolat 
facile à obtenir dans les ménages : 

Pour former la praline, on compose, dans de 
l'amidon humide, les dessins que l’on veut obtenir, 
de manière à avoir de petits moules. On mouille 
des morceaux de sucre et on les fait fondre sur un 
feu doux, en sirop très épais, à 40°; ensuite, on 
verse sur un marbre ce sirop, et on le travaille 
jusqu'à ce qu'il devienne très blanc ; on lui as- 
socie un parfum, tel que essence de citron, de 
café ou de rose, elc., puis on coule cette pâte dans 
les petits moules d’amidon, on la laisse durcir, 
puis refroidir complètement. 

Le moule d'amidon doit être très mince, afin que, 
pour l'enlever, il suflise de brosser l’amidon et de 
le faire disparaître ainsi complètement. 

On fait fondre du chocolat dans très peu d’eau, 
de manière à obtenir une pâte très épaisse, puis 
on roule dans cette pâte les petites formes de sucre, 
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autour desquelles se formera le dessin ; enfin, on 
laisse sécher. 


9° Pralines fondantes 


On donne ce nom à des amandes plongées dans 
de la pâle de sucre préparée pour bonbons fon- 
dants. Celles-ci se recouvrent d’une couche plus ou 
moins épaisse de fondant. On donne aussi ce nom 
à d'autres préparations dont on trouvera la des- 
cription plus loin, au chapitre Bonbons fondantis. 


10° Pralines de pistaches 


On les prépare comme les pralines ordinaires 
aux amandes, mais en substituant les pistaches 
aux amandes. 

PFralines ordinaires. Pour les pralines ordi- 
naires, on prend : 


DUOERS een see alerte 2 ns tes MO NKLIODS 
RISTRGROS ES TR ne TE 9) 


On monte en quatre charges. 


Pistaches à la rose. — Il faut avoir de belles 
pistaches fraîches, on les met dans une bassine 
branlante, on fait une dissolution de gomme ara- 
bique que l’on mélange avec du sucre en pain 
décuit avec de l’eau de rose, on charge les pista- 
ches à faible poids, et ensuite on les poudre avec 
du sucre pilé, passé au Llamis de crin un peu fin, on 
les sèche bien en agitant la bassine comme quand 
on fait la dragée ; on recommence la même opéra- 
tion jusqu'à ce que les pistaches soient assez grosses. 
Il faut les colorer en rose avec du carmin liquide, 
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lorsqu'elles ont acquis les trois quarts de leur 
grosseur. 

Quand elles sont finies, on les étend sur des tamis, 
afin qu’elles achèvent leur dessiccation, ce qui doit 
se faire à l'air, car elles ne doivent pas passer à 
l'étuve ; quand elles sont bien sèches, on les remet 
dans la bassine, on leur donne une charge de 
gomme arabique un peu étendue d'eau de roses; on 
les met une heure ou deux à l'étuve, et ensuite on 
les mel en papillottes. On peut aussi les passer au 
“andi de six heures ; dans ce cas, on n'y met pas 
de nonpareilles. 

Pistaches à la fleur d'oranger, — Même pro- 
cédé que ci-dessus : au lieu d'eau de roses, il faut 
employer l'eau de fleurs d'oranger, et laisser les 
pistaches blanches. : 

Pistaches à la vanille, — Klles se font comme 
les précédentes; cependant on fait fondre le sucre 
à l'eau simple dans laquelle on a pilé une sufli- 
sante quantité de vanille, et on colore en bleu si 
on le juge à propos. 

Les pistaches au cilron, ‘à la bergamote, au 
cédrat, se font-en räpant l'écorce de ces fruits 
comme on le pratique pour les pastilles, ou de 
préférence, avec de l'essence délerpénée de ces 
fruits, à la dose de 2 à 10 grammes par 100 kilo- 
grammes, dissous ou non dans l'alcool. 

Celles au jasmin, à l'héliotrope, au réséda, à la 
tubéreuse, se font en mettant ces diverses essences 
dans le sucre qui sert à charger, et l'on colore 
suivant le goût. 

Pistaches au chocolat. — On prend gros comme 
une noisette de chocolat que l'on fait venir en 
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huile, on met une pistache dans le centre, on la 
secoue un peu dans les mains pour la faire res- 
suer, c'est-à-dire venir en huile, ensuite on la 
jette dans des nonpareilles, afin de l'en couvrir par: 
tout ; au fur et à mesure que ces pistaches sont 
finies, on les met dans des tamis, où on les laisse 
séjourner jusqu'au lendemain, afin de les mettre 
en papillotes. 

Toutes les pistaches, excepté celies en dragées, 
se mettent en papillotes : il faut toujours aupa 
ravant avoir soin de les entourer d'une première 


enveloppe de papier blane, que l 


)n nomme che- 


mise. 
Les amandes en pistaches se font de même, mais 
on emploie de pelites amandes au lieu de pistaches 


et de la cassonade au lieu de sucre. 
11° Pralines d’avelines 


On les prépare comme les pralines ordinaires 
aux amandes et comme celles aux pistaches. Toutes 
les variantes que l'on peut obtenir avec les 
amandes ou les pistaches peuvent être obtenues 


avec les avelines. 
12° Fleur d'oranger pralinée 


La fleur d'oranger doit préalablement être émons 
dée des calices, des étamines et des pistils, car on 
ne praline que les pétales ; au fur et à mesure que 


celte opération se fait, on dépose iles fleurs dans 
l'eau; quand on a fini, on les relire de l'eau, on 
les presse entre les mains, et on les fait égoutter 


sur un tamis. 
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Pour opérer, on prend autant de beau sirop que 
de fleurs d'oranger, on le clarifie et on le fait cuire 
au boulé; on y mel les fleurs, on leur laïsse 
prendre sept à huit bouillons, on sable, on crible 
et on les défait, feuille par feuille, car ordinaire- 
ment elles se soudent ensemble. Celte précaution 
prise, on met dans des boîtes garnies de papier et 
on conserve dans un lieu sec. 


13° Violettes pralinées 
On prend : 


Fleurs de violettes mondées. . . , 500 gram. 
DUCRE à 270 Pre er LE CTP OURRRE 


On opère comme ci-dessus, mais on ne foule pas 
les fleurs de violettes dans les mains comme la 
fleur d'oranger. La fleur de violette, ainsi préparée, 
a été employée avee succès dans les affections pec- 
lorales,. 

L'essence de violette artificielle (Ilonone) donne 
un bon goût de violette, surtout si on l’additionne 
à un peu d'essence naturelle de fleurs de violette 
(Gattefossé, à Lyon), 


14 Fruits pralinés et pâtes de fruits pralinées 


On opère comme pour les pralines ordinaires. 
On se sert de fruits confits ou de pâtes de fruits 
moulées dans la forme des fruits. On fait des pra- 
lines de toutes couleurs que l'on glace ou que l’on 
candit à froid. 
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CHAPITRE IX 
Le Nougat 


1° Nougat blanc. — Nougat de Provence. 
Nougat de Montélimar 


Ce nougat a une renommée universelle. On le 
prépare avec les matières suivantes : 


Amandes émondées. . . . . . . . . 10 kilog. 
Miel blanc ou glucose... . . . . . . 5 _— 

Eau de fleurs d'oranger. . . . : 250 gram. 
HIANCS EŒUIS 02 2, Lo cmd Re 


On cuit le miel dans un poëlon en le remuant 
constamment avec une spatule en bois où en 
cuivre, pour éviler qu'il se colore. On reconnait 
qu'il est assez cuit lorsque, en trempant un cou: 
teau dans le miel, eten laissant refroidir la couche 
adhérente, celle-ci casse lorsqu'on frappe le couteau 
contre le marbre. A ce moment, on le retire du 
feu et on le bat, à froid, comme la pâle de gui 
mauve. Pendant ce temps, une autre personne bal 
les vingt blancs d'œufs en neige et les mélange 
intimement au miel. On ajoute la fleur d'oranger, 
on remet le poëlon sur le feu et on recommence à 
cuire comme la première fois, c'est-à-dire jusquà 
ce que le miel soit cassant sur le couteau. 

On ajoute les amandes séchées au four et très 
chaudes: cette addition doit se faire peu à peu el 


en remuant énergiquement pour bien mélanger 
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On coule le nougat dans des moules carrés, en fer- 
blanc, ayant 4 centimètres de hauteur. Au fond de 
ces moules, on met du papier blanc et très fin. Le 
dessus du nougat est recouvert de papier blane. 
On le soumel à l'action de la presse entre deux 
plateaux unis jusqu'à ce qu'il soit presque froid. 
A ce moment, on le découpe au couteau méca- 
nique, en morceaux de la dimension voulue. Il 
existe un couteau à lame d'acier qui découpe, d'un 
seul coup, le gàleau de nougal en morceaux désirés. 

Le nougat doit être enfermé dans un endroit sec. 
On le renferme dans des boîtes en fer-blanc pour 
éviter qu'il coule. 

Machine à fabriquer le nougat, — Lorsque la 
fabrication des nougats a lieu en employant des 
bassines métalliques chauffées soit par des four- 
neaux alimentés au charbon de bois, soit par l’in- 
termédiaire du bain-marie, en triturant les matières 
au moyen de spatules mises en mouvement par 
la force de l’homme, cette trituration est pénible 
alors que la cuisson arrive à son dernier point. On 
s'est rendu compte de l'insuffisance des moyens de 
chauffage ordinaires qui permettent difficilement 
de régler la cuite. 

Pour obvier à cet inconvénient, on emploie un 
appareil particulier chauffé à la vapeur et qui 
procure une trituralion active, point capital de 
cette fabricalion. Cette machine est indiquée par 
la figure 38. 

Cette figure représente une coupe en élévation 
de cet appareil, qui se compose d'une espèce de 
cuve en fonte À, avec rebord d'assemblage et sépa- 
ration, qui partage la cavité de la cuve en deux 

41, 
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parties : dans la partie supérieure se place un vase 
ou bassine en cuivre rouge étamé B, avec un em- 
pattement ou rebord venant sappuyer sur le re 


bord de la cuve A. Ces empattements sont recou- 


4 


verts d'un cercle de fer C, et le tout s'assemble au 
moyen d'un certain nombre de boulons. 


Pour empêcher que les malières qui doivent se 


ssine B se déversent sur l'assem- 


placer dans la b 
blage de la bassine et de la cuve, celte partie est 
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recouverte par un demi-anneau métallique étamé. 

La cuve À porte des oreilles avec empattements 
sur lesquels vient s'ajuster un arceau en fonte C, 
qui reçoit les différentes pièces qui doivent mettre 
le mélangeur en mouvement. Ce mélangeur D 
comprend un arbre en fer, portant une pièce hori- 
zontale à trois branches, à laquelle sont ajustées 
des palelles en bois E, reliées à des fourches mé- 
talliques, sa rattachant aux branches: l'arbre en 
fer du mélangeur s'engage à sa partie supérieure 
dans une douille encastrée dans l’arceau C. Cet 
arbre esl maintenu à sa partie inférieure, au-dessus 
du mélangeur proprement dit, par une traverse F, 
se reliant aux montants par des pattes boulonnées. 

La partie supérieure de l'arbre porte une roue 
d'angle et un petit volant H. Avec la roue d'angle G, 
vient engrener uñe deuxième roue d'angle I montée 
sur un arbre horizontal, traversant une douille 
métallique, venue de fonte avec l'’arceau C. Le 
mouvement est communiqué aux roues d'angle et 
par suile à l'arbre mélangeur, au moyen des poulies 
fixes de différents diamètres J, soumises elles- 
mêmes à l'action d'un moteur quelconque. 

La bassine est chauffée par un courant de vapeur 
qui lui arrive par le Luyau L d'un générateur. 

Cette bassine est également munie d’une soupape 
de sûreté et d'un tuyau des vapeurs condensées. 

L'appareil ainsi agencé peut donner au mélan- 
geur un mouvement plus au moins accéléré (ce 
mouvement fournit en moyenne 180 tours par 
minute) ou retardé, suivant le plus ou moins de 
cuite des matières. 

Le chauffage s'accélère ou se ralentit également, 


192 LE NOUGAT 


suivant les besoins et la nature des matières em- 
ployées à la fabrication. 


2° Nougat rose » 


Le nougat rose se fabrique comme le nougat 
blanc. Avant sa cuisson, le miel est coloré en rose 
avec du carmin. 

D'autres qualités se font avec un mélange à 
parties égales de sucre et de miel, comme dans la 
formule suivante : 


Amandes émondées.. . . . . . . . 10 kilog. 
MAODIANC RE RS TR re HE 
SO Eee Een rare ee on ae 5 
Eau de fleurs d'oranger. . . . . . . 250 gram. 
BIAN CS EUTS ES ANSE ER 10 


3° Nougat de Montélimar 


Ce nougat se fabrique identiquement comme le 
nougat blanc de Provence. Voici la formule la plus 
généralement employée. 


Amandes émondées. . . . . . . . . 10 kilog. 
Pistaches émondées:. . .: . .  . . L — 
AMOR ere ee ec le 5 
SUORO PME Perte tete bete 5 
Petites pralines roses. . . . . . . . I 
BIanCsŒUIS EL EN QU CEUX 10 


&° Nougat du Paradis 


On le prépare de la même manière, mais on le 
parfume et on le colore différemment, 
Sa pâte est composée de : 
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Amandes émondées.. . . . . . . . 40 kilog. 
PISTACNES SSSR AN EE 1 — 
Sucre"... CORNE 5 — 
Miel: 22: TN ER IT 5 — 
Blancs:d'ŒUfS:: ARR NE 


Le sucre et le miel sont cuits au boulé, on les 
parfume avec de la vanille, du jus d'orange ou de 
citron ; on continue la cuisson. On ajoute la moitié 
des amandes pilées et on continue comme pour les 
pâtes d'amandes. 

On ajoute les amandes et les pistaches hachées, 
puis les blancs d'œufs en neige et, finalement, les 
parfums. 

On coule en plaques de 8 millimètres d'épaisseur, 
que l’on soumet à la presse; le lendemain, on 
découpe en bâtons de 8 centimètres de longueur, 
sur 3 de largeur. 

Ce nougat peut être coloré en diverses couleurs, 


5 Nougat de Paris 


C'est le nougat commun.-0n le prépare comme 
le nougat blanc, mais avec des marchandises infé- 
rieures. Les amandes ne sont pas mondées, on 
emploie des grabots d'amandes cassées, et comme 
sucre, un mélange à parties égales de sucre ét 
de glucose. On.coule ce nougat en plaques de 
1 centimètre d'épaisseur, que l'on soumet à la 
presse et que l'on découpe, le lendemain, en mor- 
ceaux de 5 centimètres de longueur, sur 3 centi- 
mètres de largeur. Il faut trente-trois de ces mor- 
ceaux pour faire 1 kilogramme de nougat. 

Ce nougat de Paris est coloré et parfumé suivant 
les goûts de la clientèle, 
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6° Nougats divers 


Ces nougats se préparent comme le nougat blanc 
n nn fai s i 
leur pâle des pr S 
couleur, des sucres filés de couleur 


des grains de sucre en pain, etc., ele. 
7" Nougat brun ou Croquantes 


On coupe en lardons, le plus mi 


ce possible, 


250 grammes de belles amandes mondées ; on fait 


fondre et cuire au cassé, 180 grammes de surgre, 
on y jette les amandes coupées et séchées, puis 
s] n relire du feuet 


après avoir n 


l'on met le 


pour |e 


le moule 


que l'on gr le d'amandes 


douces, on y met du nou 


nlité 


puis on appuie contre le moule avec un citron 


pour Jui fe on le détache 


ensuite du moule si on sent qu'il tient, et quandil 


est plein jusqu'au 


Lorsqu'on 


n'opère pas de suile nougat dans 


un endroil sec, même un peu chaud. Il vaut mie 


le faire au moment de le livrer à la consommation 


On obtient un nou issant, mais plus 
brun, en mettant le sucre en poudre dans le poëlon 
et en le laissant fondre doucement ; 
vil fond, on fait passer avec 


du côté où il nd pour 


remue le tout jusqu'à ce qu 


amandes soient couverles de sucre: on doit faire 
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fondre le suere doucement pour l'empêcher de 
brunir, mais en mettant les. amandes, le feu doit 
être plus fort, sans quoi le sucre tournerait; on 
peut, pour éviler cet inconvénient, mettre les 
amandes avec le sucre: elles chauffent en même 
temps, tandis qu’en les mettant froides, le sucre 
durcit et lourne en grains facilement. 


8° Nougat à l'italienne 


Se fait de la même manière, en prenant les 
amandes entières ou séparées en leurs deux moil 


Outre les grands moules qui servent pour pièces 
montées et pièces d'entremets, on peut mouler des 
petits objets ; on découpe des carrés, des ronds, des 
losanges avec le couleau; on verse le nougat sur 
un marbre ou une plaque huilée ét on le retourne 
avec le couteau jusqu'à ce qu'on puisse le rouler 
et l'étendre au couteau sur une table de bois huilée 
également. 3 

On peut en former à la main des lyres, des cou- 
ronnes et diverses formes pour pièces montées. On 
doit préférer la table de bois .pour ces sortes d'ou- 
vrage, parce que le nougal refroidira moins vite 
que sur le marbre. 


{ÿ Nougatine 


Sous ce nom,on vend un nougat brun et sec 
moulé en grosses pastilles. Sur un côté de ces pas- 
tilles, on étale, au pinceau, une couche de sucre en 
pâte d’un brun plus clair. 
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10° Nougat de ménage au miel 


Faire bouillir trois tasses de sucre granulé avec 
deux tiers de tasse d’eau chaude et deux tiers dé 
tasse de miel extrait jusqu'à ce que l'ensemble 
devienne une boule dure quand on la jette dans 
l’eau froide. Enlever alors du feu, verser un blanc 
d'œuf, baltre vivement avec une fourchette d'ar- 
gent; verser ensuite une lasse et demie de noix 
pilées et continuer à battre jusqu'à ce que l’en- 
semble forme une pâte dure et crémeuse, 
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CHAPITRE X 


Pastilles 
SOMMAIRE. I. Pastilles à la goutte. — II. Pastilles 
moulées,. II. Pastilles estampées. 


Cette espèce de bonbons est l'œuvre du pastilleur, 
La pastille est une pâte composée de sucre pur, ou 
de sucre aggloméré avec de la gomme adragante, 
coloré et parfumé de toutes les manières possibles. 
On forme avec cette pâte, à l’aide d’emporte-pièce 
et de moules toutes sortes de fruits, légumes, 
figures, animaux, temples, etc. 

L'ensemble de cette partie de l'art du confiseur 
s'appelle le pastillage. 

Afin de donner de la clarté à notre sujet, nous 
diviserous les pastilles en : 

1° Pastilles à la goutte : 

2° Pastilles moulées ; 

ou 


Pastilles estampées. 


I. PASTILLES À LA GOUTTE 


Pour faire ces pastilles, il faut choisir de beau 
sucre royal qui soit sans: odeur ; on le pile douce- 
ment, on le passe à travers un tamis de crin un 
peu gros, ensuite on le repasse au tamis de soie 
pour en séparer le plus fin; sans cette précaution 
préalable, la pastille serait compacte, lourde et 
nullement brillante, 
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La quantité de sucre que l'on veut employer étant 


pilée et tamisée, on la met dans un vase de faïence 


de l'eau ordinaire ou une eau 


aromatique quelconque. [ne faut pas que le sucré 


où on la délaie a: 


soit trop liquide, car il fondrait ou la pastille qui 
en serail faite grenerait et ne produirait qu'une 
masse informe ; s'il était lrop épais, il ne pourrait 
couler. Il faut, cependant, si le sucre est trop gros- 


sièrement pilé 


y ajouter un peu de celui qui a 
passé au tamis de soie. On emploie généralement 
un litre d'eau simple ou aromatisée pour 10 kilo- 


grammes de sucre. On ajoute les couleurs et les 


aromes choisis, puis un peu de jus de citron, ou 
d'une solution concentrée d'acide citrique. Si, après 
toutes ces additions, le sucre étail trop liquide, on 
le ramènerait à la pâte ferme en ajoutant, peu à 


peu, du sucre en poudre. 


La pâte ainsi prépar une certaine 


quantité dans un petit poëlon à bec (fig. 59), en- 


\ 
E Poëlon à be 
viron 125 grammes. On doit se servir, de préfé- 
rence, du poëlon dans tous cas, les 
poëlons de cuivre seront bien propres, récurés au 
sable et non à l'acide. Le poëlon est mis sur le feu 
et quand le sucre commence à friser autour de là 


paroi du vase, on donne un coup de spatule dans 
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le milieu, on retire de dessus le feu et l'on coule. 

Si la pâte élait un peu claire, c'est à ce moment 
qu'il faudrait ajouter un peu de sucre en poudre. 
Pour les pastilles de couleur, la pâte est plus ferme 
que pour les pastilles blanches, Du reste, suivant 
les circonstances, la pâle sera amenée au degré de 
consistance convenable, soit ayec du sucre en 
poudre, soit avec un peu d'eau argmalisée. 

Tenant le poëlon de la main gauche, on fait. 
tomber, avec le bec, des gouttes de pâte de sucresur 
des plaques en fer-blane, Pour faciliter la coulée 
et pour régulariser les gouttes, on place, devant le 
poëlon, une aiguille 
en métal qui dirige el 
harmonise les gout- 


TE 
> 


tes. Chaque goulle, Fig, 40. Broche en acier pour 
en se figeant, doit couler les pastilles. 
prendre une forme 

hémisphérique ; si la pastille s'aplatit trop, c'est 
que la pâte est trop liquide, alors on y ajoute du 
sucre en poudre ; dans le cas contraire, si la pâte 
ne coule pas assez, on ajoute un peu d'eau pour 
ramener au degré de consistance voulue. 

Deux heures après la coulée, on enlève les pas 
tilles de dessus les plaques de fer-blanc, on les 
place sur des mannes ou des tamis garnis de papier 
et, le lendemain, on les met à l’étuve pour achever 
de les sécher et leur donner le brillant et la dureté 
qui font leur qualité. Si on'les metlait de suite à 
l'étuve, leur arome se dissiperait. A l'étuve, les 
pastilles doivent séjourner une nuit, out au plus. 
La chaleur de l'étuve doit être modérée. Un séjour 
trop prolongé et trop de chaleur enlèvent le parfum, 
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font jaunir les pastilles blanches et marbrer les 
pastilles de couleur. 

Un bon ouvrier fait 25 kilogrammes de pastilles 
par jour; un ouvrier de moyenne force n'en fait 
guère que 15 à 20 kilogrammes, 

Il existe une pastilleuse mécanique (fig. #1), pour 
faire les pastilles à la goutte. 

Voici la légende du dessin : A, manche de la 
pastilleuse: — B, grande bassine en cuivre, que 
l'on pose sur le feu du réchaud; C, couteau 


_ 


F 
[Mr 


Fig. 41. Machine pour fabriquer les pastilles à la gouties 


divisant le sucre à la sortie des becs; — D, ressort 


appuyant sur le couteau ; E, manivelle vi 
l'arbre moteur; — K, grand ressort, renvoyant 
brusquement le couteau pour faire tomber le sucre 
à la sorlie; — G, porte-couteau à coulisses; — 
H, arbre moteur faisant fonctionner lout le méca 
nisme ; [, engrenages supportant toute la m& 
chine et alignant les pastilles sur les plaques en 
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fer-blanc: — J, pignons et cames; — K, quinze 
becs allongés. 

Cette machine fait quinze pastilles à la fois et 
produit 25 kilogrammes à l'heure. Elle donne des 
pastilles très régulières, grosses ou petites, à vo- 
lonté. On la guide avec des rails de 60 centimètres 
de longueur. 


1° Pastilles au curaçao 
On forme la pâte avec : 


SAGE 0 Le EN dt st ADN RLIORS 
CULACAD EAU De Aie ee ee ce 1 — 


On opère comme ci-dessus. 
Un second procédé consiste à faire la pâte avec : 


SUÉTO RS men D ee CAO NETINTS 
Eau"simple; 11. 3,2, 6 te 1 — 
Alcoolat du euraçao . . . . . . . . 500 gram. 


On colore en orange. 


20 Pastilles à la fleur d'oranger 
La pâle est faite avec : 


SUCER ET Se ad dents te PAOPETIOE 
Eau de fleurs d'oranger. . . . . . . 1 — 


Pour obtenir des pastilles d'un beau blanc, on 
mêle à la pâte, lorsqu'elle est presque terminée, un 
peu de glace (blanc d'œuf et sucre). 
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3° Pastilles de menthe 


On prend 


Sucre. . : x 10 kilog. 
Eau 1 
Esgs : de menthe. . . SP 30 gram. 
Acide acétique, . . 3 Ne: 10 


On fait la pâte avec l’eau el le sucre, on ajoute 


l'essence de menthe et on acidifie avec un peu 
d'essence de menthe poivrée. Il faut goûter la pâte, 
parce que s'il n'y a pas assez d'essence, on en 
ajoute, et s'il y en a de lrop, on y mêlera de la 
pite au sucre, préparée à part dans un poëlon 
spécial. 


On ne met pas ces pastilles à l’étuve, parce que 


la chaleur ferait volatiliser l'essence qu'elles con- 
tiennent. 

On les conserve dans un bocal que l'on ferme 
hermétiquement, et on les tient toujours dans un 
lieu sec et à l'abri de toute humidité. 

Voici une autre manière de préparer les pastilles 
de menthe : 


On a deux poudres de sucre, l’une fine et l’autre 
granulée. On prend un petit poëlon d'argent ayant 
un bec latéral long et un manche de boïs: ony 
met'le sucre en poudre fine et un peu d'eau d& 
menthe poivrée très forte. Quand la fusion du 
sucre est opérée, on y verse le sucre en poudre 
granulée el quelques gouttes d'essence de menthe 
ièrement recomman- 


poivrée. Il est tout parti 


dable d'employer de pr *e quelques gouttes 


de menthe poivrée déferpénée. On remue avec une 


spatule d'argent, et bientôt après on fait couler 
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par le bec le sucre fondu en gouttes égales, au 
moyen d'une broche d'acier, sur du papier où elles 
se figent en lentilles sphériques. On les en détache 
et on les fait sécher à l'air libre. 

On prépare de la même manière les pastilles de 
menthe crépue, de citron, d'orange, de bergamote, 
à la rose, à la cannelle, etc. 

On les aromatise avec les essences de ces végé- 
taux, on les colore en rose, jaune, etc., suivant 
leur nature. Parfois, au lieu des sucs d'orange et 
de citron, on donne à ces dernières la saveur aci- 
dule au moyen des acides citrique ou tartrique. 

Les pastilles à la menthe sont blanches. 


4 Pastilles au jasmin 


On prend : 


SULTO AP = eee Cle PRE 10 kilog. 
PAUSE RE IC RE RE RES 1 
Alcoolat de jasmin. . . . . . . . . 50 gram. 


On colore en jaune. 


5 Pastilles au réséda 


SUOTO RM hs, Se Ve te 10 kilog. 
AU AE LOR ee rep eue 1. — 
Alcoolat de réséda. . . . . . . . . 100 gram. 


On colore en lilas. 


6° Pastilles à la jonquille 
Sucre. RO NE SAN 10 kilog. 
ne pe A RG ES Pr SE Ro Il = 
Alcoolat de jonquille. . . . . . . . 75 gram. 
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7° Pastilles à la tubéreuse 


Sucre TE a NE RE 10 kilog, 
BAS RER le Le QE Le 1 
Alcoolat de tuhéreuse. . . . . . , 40 gram, 


On colore en rose. 
8’ Pastilles à la rose 


DUT SEM e eue daniel ie" MONRIR 


aude roses: nt RU 2 N. . | 


On colore en rose avec du carmin liquide. 


9 Pastilles à la violette 


SUCTO EE ets Le re Te 10 kilog 
Eau de violelLtes”. M Len, 5.0," 1 — 
AUCOOIRTIONTIS PEN nn ne de 30 gram, 


A la place d'iris, on peut employer un peu d'a 
coolat de violette ou de l’essence de violette arli: 
ficielle. 

On colore en violet avec du violet d'office. 

Les alcoolats de jasmin, réséda, tubéreuse, rose 

2 


£ 


violette, jonquille, etc., se font en dissolvant il 
d'essence absolue de fleur dans un litre d'alcool, 
suivant la préparation de Gattefossé, de Lyon. 


10° Pastilles à l'héliotrope 


SCT EE rs does 10 kilog 
OUR EE ren M Me CS — 
Héliotrope artificiel. . . . , . . . . 100 gram 


On colore en bleu, 
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11° Pastilles à l'œillet 


SUCRE Rene 0. ee M OAONRIIOS 
BARS ee a veus in NT Re 1 — 
Alcoolat d’'œillets rouges, . . . . . 50 gram. 


On colore en rose foncé. 


12 Pastilles au bouquet 


SCT Le der OI TO RE 
Eau de flenrs d'oranger. . . . . . . l — 
Alcoolat composé. , . . . . . « . . 60 gram. 


Cet alcoolat composé est formé du mélange, à 
parties égales, des alcoolats suivants : jasmin, tu- 
béreuse, jonquille, réséda. 

On laisse ces pastilles blanches. 


13° Pastilles au pot-pourri 


SUCTÉ LS ce a AE MENU 10 kilog. 
Eau de fleurs d'oranger. . . . . : . 1 — 
Aleoolat composé. . . . . .,. . . . 75 gram. 


Cet alcoolat est composé du mélange, à parties 
égales, des alcoolals suivants : jonquille, tubé- 
reuse, réséda, essence d'ambre, muse. 

Ces pastilles restent blanches. 


14 Pastilles à l'anis 


STE CS PR NS CU TT 10 kilog. 
BAUER LS ee CR 2 deu 1 — 
ESSENCE d'ANIS = 2: + 0. 28" Eram; 


On colore en vert. 
Confiseur. 12 
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15° Pastilles à la bergamote 


LOL) ci RP Le RC DRE AE RTE 10 kilog. 
l'ÉATEMSMEONR en es IR s Le 
Essence de Porno eee CARO 


On colore en vert. 


16° Pastilles à la vanille 


SUCRE re EE ee on, 10 kilog. 
Faute NP Et. 1 — 
Vanille en poudre. . CR ee ar DUO ETAT 


La vanille en poudre peut être remplacée par 
une quantité équivalente d'alcoolat de vanille. On 
acidule avec 5 grammes d'acide lartrique. On co- 
lore en bleu ou en violet. 


17° Pastilles à la cannelle 


1 Cr NE ERREUR a 10 kilog. 
EAU RS ro ee 1, = 
Cannelle en our. VOL 300 gram. 


La cannelle en poudre peut être remplacée par 
l'alcoolat. On colore en jaune. 


18° Pastil'es à l'orange 


SUCER rer re tr MT ORPI 
Faure 11 M TE D ? — 
Acide tartrique. ai EL TES 5 gram. 


Ecorces de 20 à 25 oranges. 


Les écorces sont ràpées el pilées, et bien délayées 
dans le sucre. On colore en orange. 

À la place des écorces, on peut faire usage de 
l'alcoolat d'oranges. 
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19 Pastilles au citron 


On les fait comme les pastilles à l'orange. Sou- 
vent, on se contente d'aciduler avec un peu d'acide 
citrique où d'acide tarlrique èt d'aromatiser avec 
de l'essence de citron. L'esseñce détérpénée de 
citron ne donne aucun goût de rance, même après 
des années de fabrication. Il ne faut pas mettre 
trop d'acide, le sucre grenerait et il sérait impos- 
sible d'enlever les pastilles de dessus les feuilles 
de fer-blanc. Ces pastilles sont colorées en jaune 
avec du carmin jaune ou du carmin dé Perse, 
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Même composilion que les pastilles à l'orange, 
en employant les zesltes où l’alcoolat du fruit. On 
colore en bleu. 


21° Pastilles à la girofle 
Même composilion que les pastilles à la vanille; 
mais Oh parfume à l'essence de girofle. Ces pas- 
tilles restent blanches. 
22 Pastilles au noyau 
Même composilion que les pastilles à la vanille; 
on parfume à l'esprit de noyau. Ces pastilles res- 
tent blanches. 


23" Pastilles à l'orgeat 


SEL D EU SN TEE CAMES 10 kilog. 
POUR ruine er true De 4 Il — 
Sirop d'orgeat. . : . , . . à . « D00 gram. 


On ne colorée pas ces pastilles. 
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24, Pastilles au safran 


On fait une infusion de safran avec de l'eau 
pure, on la passe au clair: après complet refroi- 
dissement, on fait la pâte avec cette infusion el on 
opère par la méthode indiquée. 

25° Pastilles à l'ananas 

La pâte se prépare à l’eau pure: on parfume 

avec du jus d'ananas. Pour 10 kilogrammes de 


sucre, on emploie dix ananas. On joint aussi le jus 
des zestes. On colore en jaune. 


26° Pastiiles à l'angélique 


Même préparalion que pour les pastilles à la 
vanille, avec 150 grammes d’angélique pulvérisée 
ou de l’alcoolat d'angélique. 

Ces pastilles se colorent en vert. 


27" Pastilles à la salade 


Elles se préparent comme les pastilles à la vanille, 
en remplaçant cette dernière par 150 grammes de 
céleri pulvérisé, et on ajoute du vinaigre blanc. 

Ces pastilles se colorent en vert clair. 


28° Pastilles aux coquelicots 
On les prépare comme les pastilles à la rose 
avec 600 grammes de feuilles de coquelicots par 
10 kilogrammes de sucre. On colore en violet. 
29° Pastilles à la fraise 
On prend de petites fraises des bois, bien müres 


et bien parfumées ; on les monde et on les broie 
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dans un mortier de marbre ; ensuite on passe celte 
pulpe à travers un tamis assez fin pour que les pé- 
pins ne puissent y trouver passage. On forme la 
pâle avec ce jus et le sucre pilé. 
SUCRES CS EE LE ER NN 10 kilos. 
SUCUCATAUIREEM EEE ETES = 


On peut faire usage des conserves de suc de 
fruits. 

On colore avec du carmin. 

On fait les pastilles comme il a été dit. 


30° Pastilles à la groseille 


On prépare les pastilles à la groseille comme 
celles à la fraise. Le plus généralement, on ne se 
sert pas du suc de groseilles et on donne le goût 
avec un peu d'acide tartrique. 


31" Pastilles aux fruits 


Ces paslilles d'une odeur et d'une saveur exqui- 
ses, se préparent comme les pastilles à la fraise, 
avec des sucs de fruits ou des conserves de sucs de 
fruits. On prépare ainsi les pastilles : de fram- 
boises, d'abricots, d'ananas, de pêches, d'épines- 
vineltes, de pommes, de poires, de coings. 

Ces pastilles n'étant pas de longue conservation 

On ne les fabrique que quand on en a le débit assuré: 
car au bout d'une huitaine de jours l'arome a dis- 
paru et elles sont même désagréables à l'œil. C'est 
pourquoi on préfère préparer des imilations avec 
les essences de fruits naturelles ou artificielles et 
donner un peu de goûl avec lrès peu d'acide 
tartrique. 


| 


| 
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32 Pastilles au café 


Sucre. RTE 57 
Jnfusion de 400 grammes de café 
dans 1 litre d’eau 


On opère par la méthode indiquée. 


33° Pastilles au chocolat 


Sucre : “ES e à 
Décoction de 200 grammes de choco: it 


dans un litre d’eau 
On opère par la méthode indiquée. 


3% Pastilles au cachou 


Sucre. 
F0 PS 

Jachou pulvérisé 
ae atibré ou vani lié, 


350 Pastilles érotiques 


oucre. 
Eau. 
Gingembre 
Marum . 
Girofle 
Cubèbe . 
Mastic 
Muse 
Ambre 
Safran 


Les essences artificiellés que préparent MM. Galt- 
tefossé, de Lyon, sont à signaler comme donnant 
des résultats particulièrement avantageux. 


10 kilog. 


10 kilog 


10 kilog. 


50 gl'am 


10 kilog. 
2 litres 
300 grani. 


300 


20 
20: — 
20 
4 
il 
6 
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Tous les aromates ci-dessus sont mis en ébulli- 
tion dans les ? litres d'eau ; on passe à travers un 
linge et on se sert de cette infusion, qui doit faire 
1 litre, pour dissoudre le sucre. On fabrique les 
pastilles par la méthode habituelle. 


360 Pastilles acidulées 


Ces pastilles se fabriquent avec les acides citri- 
que, tartrique et atétique. On prend : 


SUCTO et eee tele 0) de M ADIK TION 
Eau parfumée ou non . . : . . . , 1 — 
ACIHO Thema dite 20 DD D ODÉREE 


On opère par peliles parties ; il faut éviter de 
réchauffer la pâte. On ajoute l'acide en poudre où 
liquide quand la pâte ést terminée. 


31° Préparation des pastilles extemporanées 


Les confiseurs des petites villes, qui n’ont pas un 
fort débit de pastilles, peuvent en préparer de tout 
arome en cinq minules. Voici la manière d'opérer : 

On fait sä pâte comme à l'ordinaire, mais seule- 
ment avec de l’eau non aromatisée. Les pastilles 
coulées et enlevées de dessus les feuilles colorées ou 
non, sont mises à l'étuve pour les faire sécher. 
Quand il faut les aromatiser, on en met 500 gram- 
més Où 1 kilog. dans un flacon à large goulot: par 
exémple, si l'on veut faire 1 kilog. de pastilles de 
menthe, on prend S grammes d'éther sulfurique, 
dans lequel on étènd quelques gouttes d'essence ou 
huile essentielle de menthe poivrée : ce mélange 
étant fait dans un petit flacon bouché à l'émeri, on 
le jetté dans le flacon qui renferme les pastilles, 
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on le bouche, on agite en tous sens, afin qu'elles 
‘elle opération 


soient toutes également mouillées. 
terminée, on verse les pastilles sur un tamis, on 
les mel pendant cinq à six minutes à l'étuve-pour 
faire volatiliser l'éther qui ne laisse plus sur le 
sucre que la substance aromatique qu'il à dissoute. 
On fait de celte manière : les pastilles à la rose, 


au girofle, à l'orange, au citron, au jasmin, à la 
jonquille, à la lubéreuse. au réséda et générale- 
ment toutes celles qui peuvent se faire avec les 
huiles essentielles qui peuvent se dissoudre dans 
l'éther sulfurique. 

Ce dernier peut être remplacé par l'alcool. 

Ce sont les solutions alcooliques d'essences con- 
centrées Gattefossé, de Lyon, qui ainsi qu'on la 
reconnu dans la pratique courante, donnent les 
meilleurs résultats. 


38° Pastilles Russes 


Ces pastilles sont préparées d'après le procédé 
suivant, de M. A.-M. Villon. 
Les pastilles sont coulées à la goutte en em 
ployant : 
SUCTO RE TEE ET Dee 10 kilog. 


D EM MEL € a) PRECR DRE ER I 


On a des pastilles sans arome et sans couleur. 
On les plonge dans un vase contenant de l'étha 
tartrique, et on les porte à l'éluve. L'éther tartri 
que se décompose et les pastilles deviennent alors 
fortement acidulées. On sait qu'il est impossiblé 
d'aciduler beaucoup le sucre sans le faire grener. 
On parfume ensuite par extemporanisation. 


A Te ee ZT SE - 
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39 Assortiment des pastilles de couleur 


Les pastilles de couleur sont assorties en nuan- 
ces et en goût de bien des manières. Voici, à titre 
d'exemple, comment on mélange les couleurs pour 
faire un ensemble homogène bien approprié. Pour 
100 kilogrammes de pastilles : 


Ï Il 

Pastilles blanches. … , . . : : . 920 30 
—- LOSOS RCA PTE, rit RU 16 10 
DEUST er er AE, 10 

FAUNE SES LS 12 10 

VOST eh ct ee 10 10 

— orangées . ... . As 10 10 

_ violettes et lilas. . à: , . 10 10 

— brunes {café, cachou). . 10 10 


10° Pastilles à plusieurs couleurs 
dites Pastilles panachées 


Ces pastilles se préparent de la même façon que 
les autres, en se servant, pour couler, de poëlons à 
plusieurs compartiments. contenant chacun une 
pâle à pastilles de composition différente. 

Les pastilles de plusieurs couleurs sont de deux 
sorles : 

1’ Paslilles coupées à la reine, c'est-à-dire pas- 
tilles blanches coupées avec une couleur quelcon- 
que ; 

2 Pastilles panachées à deux, trois et même 
quatre couleurs. 

Pastilles coupées. — Pour faire ces pastilles, on 
prépare les deux pâtes séparément dans un poëlon 
à deux compartiments (fig. #2) et on coule comme 
Si l’on faisait des pastilles à une couleur. 
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Il faut métlre autant de pâle d'un côté que de 
l'autre ; el que les deux pâtes aient la même con 
sistance, sans cela les 
deux couleurs se fon: 
draient l’une dans 
l’autre. 


Ces pastilles se fon! 
Fig. &. Poëlon à deux généralement blanches 
compartiments. et roses, parfumées à 
la menthe. On peut les 
parfumer à volonté et les colorer en toutes nuances. 
Pastilles panachées. — Les pastilles panachées 
à deux couleurs se préparent comme les pastilles 
coupées, avec celte différence, que les couleurs 
peuvent varier dans les deux compartiments, tandis 
que dans les pas 
tilles coupées, un 
des comparti- 
ments contient 
toujours de la pâle 
blanche. 
Pour faire les 


pastilles pana- 
chées à trois cou- 


compartiments 


leurs on se sert 
d’un poëêlon à trois compartiments (fig. 43), dans 
chacun desquels on met une pâte de couleur difié- 
rente, On coule comme d'habitude. Il faut bien 
faire attention que les trois pâles soient de même 
consistance et chauffées au même point, sans cela 
les couleurs se mélangeraient. 
Onjiles fait de toutes couleurs et de tout arome. 
Ces pastilles se passent quelquefois au candi. 
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Æ° Pastilles Bijoux 


Ce sont de très petites pastilles à la goutte, que 
l'on obtient par le même procédé, mais en em- 
ployant, au lieu de broche, une petite lame métal- 
lique très mince. Ces pastilles ont 3 ou 4 millimè- 
tres de diamètre. 
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Ces pastilles se coulent dans des moules en 
plâtre, dans des moules en étain ou dans l'amidon. 

On suit, pour cela, les mêmes procédés que pour 
fabriquer les bonbons à liqueurs el les fondants. 
Afin de ne pas nous répéter, nous prions le lecteur 
de se reporter à ce que nous avons dit sur la ma- 
nière d'obtenir ces bonbons. Les pastilles n’en sont 
qu'une variété. 

On prépare, par ce procédé, les pastilles à 
liqueurs, les pastilles fondantes, les pastilles à Ja 
gomme. 

1° Pastilles à liqueurs 


On les fabrique comme les bonbons à liqueurs. 
(Voir : Bonbons à liqueurs). 
2 Pastilles fondantes 


On les fabrique comme les bonbons fondants. 
(Voir : Bonbons fondantis). 


3 Pastilles à la gomme 


Ces pastilles se préparent comme les pâtes de 
gomme dont la composition est indiquée plus loin 
au chapitre Pâtes de gomme. 
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Voici quelques compositions plus spéciales aux 


pastilles. 
On coule à l'amidon avec le poëlon à 5 becs. 
Pastilles de gomme blanches. — Composition: 
Gomme du Sénégal É Be 15 kilogr. 
Sucre. LR ER CC RTS M TCICNEE 7 
OUT PE PO RE et ES 10 litres 
Eau de fleurs d'oranger . . . . : l 


On colore et on parfume à volonté. 


Pastilles de gomme acidulées. Composition: 
Gomme du Sénégal : ra DT DE 15 kilogr 
SUCTÉPEE EL 750 AT 7 - 
EAU PF 2 ste D a de 10 litres 


) à 200 gram. 


Acide citrique 


Ces pastilles se mettent au candi à froid. On les 
colore en rose et en jaune; on les parfume au 
citron, à l'orange et aux framboises. 


Pastilles de gomme soufflées. — Composition: 
Gomme arabique . : . . . . . . . 45 kilogr. 
SUÉTO EU RC sl her 1 l- RTE 15 
HA 2 UT FPec an SA 12 litres 
Eau de fleurs d'orangers . . RENE 15 
Blancs d'œufs (nombre VER 300 


Cette pâte étant préparée, on la bat avec une 
spatule et on coule à l’amidon. 

Pastilles de réglisse. — On les coule avec de la 
pâte de réglisse blanche. 

Pastilles de guimauve. On les coule avec de 
la pâte de guimauve. 
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Pastilles pectorales. — On les coule avec de la 
pâte pectorale. 


Pastilles minisires, — Composition : 
SUR ORDER OT ER 7 kilogr. 
Ettrait deréglisse 5 1 200 1 — 
Anis pulvérisé. gram. 
Iris pulvérisé . —_ 
Réglisse pulvérisée. = 
HODOUIL 4e: 08e je Meme à ren sde te 45 ee 
EAU. LEE nt Por ER o litres. 


III. PASTILLES ESTAMPÉES 


Les pastilles, préparées par ce procédé, sont des 
-agglomérés de sucre et de produits divers, servant 
à donner le goût ou la propriété à la pastille. 


1° Fabrication des pastilles estampées 


Préparation de la pâte. Dans une terrine, 
on fait détremper de la gomme adragante avec de 
l'eau : 


Gomme adragante’. . : . 1, . . 1 kilogr. 
RU Ac MTS à GR date UP 2 litres 


Après un jour de détrempe, l'adragante gonfle et 
absorbe toute l'eau ; on ajoute 1 litre d’eau et on 
attend jusqu'au lendemain ; on rajoute 1 litre d'eau 
le malin el un le soir ; le jour suivant, on ajoute 
{ litre d'eau le matin et deux le soir. La gomme 
est suffisamment gonflée le quatrième jour. Il faut 
opérer à froid et non à chaud, on doit remuer 
toutes les fois que l'on ajoute une nouvelle quantité 
d'eau. 

Confiseur, 13 
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Le mucilage est pilé el passé à travers un linge 
ou un tamis, Il est composé de : 


Gomme. . . Ne des LR € < 1 kilogr 


Eau. 8 — 


On y ajoute 80 kilogrammes de sucre en poudre, 
par petites portions à la fois, en pilant pour bien 


mélanger et obtenir une pâte bien homogène. 
Lorsque la pâte est trop épaisse pour être pilée au 
mortier, on la pétrit sur la table de marbre. 

Lorsque tout le sucre a élé ajouté, on additionne 
la pâte des matières qui doivent y rentrer, pulvé: 
risées en poudre fine. On parfume avec le parfum 
désiré. La pâte est prête. 

Pour la petite fabricalion, on se sert du mortier 
pour faire la pâte ; pour une moyenne fabrication; 
on emploie un malaxeur quelconque, tels que ceux 
dont on se sert pour fabriquer le chocolat (mélange 
du sucre au cacao). (Voyez : Chocolat). 

Estampage. — La pâte est étendue, par petiles 
quantités, en couche uniforme, sur une table en 
marbre saupoudrée d'amidon. On se sert, pour 
cela, d'un rouleau en bois, que l'on fait rouler, 


des deux côtés, sur deux petites règles en fer, 
hautes de l'épaisseur à donner aux pastilles. 

La pâte est découpée en petits morceaux à l'aide 
du couteau à découper les caramels, et portée à la 
pastilleuse. Celle-ci (fig. #4) est composée d'une 
boîte métallique à quatre pans; à l’aide d'une char 
nière, les quatre pans de la boîte mobile peuvent 
se lever ou s'abaisser à volonté sur la plaque, con: 
tenant une grande quantité d’excavations légère 
ment espacées correspondant à des creux semblæ 
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bles percés dans le couvercle de la boîte. Les petits 
carrés découpés sont introduits au moyen du 
couteau, dans les creux de la plaque. On fixe cette 
plaque, le couvercle étant relevé, et on l'abaisse 
deux ou trois fois en donnant une pression éner- 


gique, jusqu'à ce que les deux surfaces du fond de 
la boîte et de la plaque viennent coïncider exacte- 
ment. On enlève la plaque, qu'on remplace par 
une autre, et on la porte à l'étuve. 

Pour les petites fabrications de pastilles, on se 


Fig. #5. Emporte-pièce pour pastilles. 


sert de l’emporte-pièce timbre (fig. 45). Ces outils 
portent le nom dela pastille : Menthe, Vichy, Chlo- 
rate de potasse, etc. 
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Pour aller plus vite, on a des emportle-pièce mul- 
tiples, découpant cinq, dix, douze pastilles à la 
fois. On les a fait mécaniques pour qu'ils aillent 
plus vite. On fait également des pastilles avec la 
machine à Drops (fig. 22). 

La machine à fabriquer les pastilles de menthe 
(fig. 46) est à marche aulomatique. La galetle de 
pâte préalablement établie à la largeur et à l'épais- 
seur voulues, est mise sous la machine qui l'en- 


Fig. 45, Machine à fabriquer les pastilles. 


traîne sous les timbres découpeurs. Les pastilles 
découpées et timbrées se rangent d'elles-mêmes sur 
une planchette, tandis que les rognures tombent 
d'autre part. Cette machine peut produire 20 à 
30 kilogrammes par jour. Les machines qui sont 
munies de deux cylindres laminent la pâte à 
l'épaisseur voulue et la conduisent aussitôt sous 
les timbres, où le travail s'achève. 

Il y a des machines à fabriquer les pastilles par 
compression. 
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On laisse sécher les pastilles un jour à l'air, 
ensuite on termine le séchage à l'étuve. Pendant 
le séchage, les pastilles restent séparées les unes 
des autres sur des lamis. 
2 Pastilles de menthe 


On les prépare avec une pâle composée de : 


SUCER TE A ee Ve FBDARIIDRS 
Eau distillée de menthe. . . . . . . 8 litres 
Gomme adragante : : .: «= "0; 1 kilog. 
Essence de menthe. , . . . . . . . 500 gram. 


Comme essence de menthe, on peut employer, 
plus avantageusement encore, l'essence de menthe 
déterpénée Gattefossé, à la dose de 250 grammes. 

On opère comme il a été dit ci-dessus. 

Les pastilles de menthe transparentes ne se pré- 
parent pas à la gomme adragante, mais avec la 
gomme arabique. La formule devient alors : 


SUCTO EE PRET Te ME SO LIU 
Eau distillée de menthe. . . . . . . 8 litres 
Gommearabique re Ce 15 kilog. 
Essence de menthe. . . . . . . . . Db00 gram. 
AICIABACINIQUE 22e Berre +. ca NO 


3° Pastilles de Vichy 


SUCRES EME ces se US CEE 10 kilog. 
AU Sen ea tee HR Mo lle LIL { litre 
Gomme adragante . . . . . . . . . “125 gram. 
Bicarhonate de soude. . . . . . . . 500 — 
Essence pour parfumer. . : : : . . 25 — 


Ces pastilles se font ovales, du poids de 1 gramme. 
Les parfums que l’on emploie pour ces pastilles 
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sont les essences d'’anis, de citron, de menthe, les 
eaux de roses et de fleurs d'oranger et la teinture 
de vanille. 


4 Pastilles de chlorate de potasse 


Chlorate de potasse. . . HAL 1 kilog. 
SUCNO TA TT RÉ Er rer ulte SE 9 — 
Eau. RS ire PT LEE . «+ 900 gram. 
Gomme adragante . . . . Ve 00 


On fait des tablettes du poids de 1 gramme. 


5° Pastilles de guimauve 


Sucre . We ns APTE Se 20 kilog. 

Guimauve . : 2 -— 

Eau de fleurs d'oranger. . . . . . . 2 — 
250 


Gomme adragante gram. 


6° Pastilles de cachou 


Ces pastilles sont employées pour désinfecter 
l'haleine, principalement celle des fumeurs. 

En premier lieu vient la pâte de cachoudé, qui 
est pour les Chinois et les Japonais ce que le bétel 
est pour les Indiens. Elle est formée d'un mélange 
par parties égales de cachou, de graines de bugle, 


de calamus et de tale. 


Le cachou à la violette est prépa ré avec : 


CABNROURN SF eme ner 120 UTANTE 
Sucre us HU ee Et LA O-AUTOUEE 
Iris de Florence en poudre Pet er Me 12 — 


On transforme en pâte avec une solution de 


16 grammes de gomme adragante dans l'eau. On 


ajoute quelques gouttes d'extrait de cassie ou de 


« 
L 
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violette et on triture au mortier. On divise la masse 
en petits morceaux ronds ou carrés que l'on fait 
sécher. 

Le cachou à la fleur d'oranger est obtenu de 
mème avec : 


SRCES A M RS ET TL AO TANT 
Gachou si. 546 LE : AN 


Fleurs d'oranger sèc che s en n poudre ou 
essence de néroli. . MTS NEO — 
Gomme:adragante 1: .". 5 5 © 45 — 


Le cachou à la rose se prépare avec : 


SUCRE rat lee de veut ue note 2 IDUL 
(ROOMS SL CURMNS D Se CULADE— 
Essence de roses de France, Gatte 

fossé . . . SE EM EE ES 2 — 
Ou rose artificie elle 3 1 — 
Gomme adragante . . . . . . : . . 15 — 


Le cachou à la vanille est dosé ainsi : 


SUCTON Ce PUR made te Ne CT DU DTA 
Cachou: .… . ” SÉTRE SP IDES EE M |" — 
Vanille en Doudre PO NES EC UE — 
Gomme’adragante . . . ..... . , . 16 — 


La vanilline cristallisée Gattefossé est cinquante 
fois plus forte que la meilleure vanille et s'emploie 
à dose cinquante fois moins forte. 

Un peu d'eau de roses, d'essence de vanille et 
d'essence d'ambre. 


Le cachou à la cannelle esl préparé avec : 


SUD en Met ei ne D OMOTTIN: 
Cachou . 1-4 125 — 


Essence de canne Île, que ele que s ‘gouttes. 
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Le cachou à l'ambre s'obtient avec les mêmes 
proportions de sucre et de cachou, en remplaçant 
l'essence de cannelle par l'essence d'ambre. 


Le cachou inodore ne renferme aucune essence, 
mais seulement du sucre, du cachou et de la 
gomme adragante. 


SUCTO SR En ro ete et tres OU ETRN 
Cachou 7%: : FC AU ER : 15 
MUC BO ES. Dress Vendre eus 30 — 
Cachou à la rose. Formule : 
Sucre. Ne ein it er 1 LROO ÉTAIT 
Cachou . . . . NN rot 100 
Essence de roses. .… . . : - Le 10 gouttes 
EU FC RON AE RE F5 E 40 gram 
achou de Bologne. Formule : 
Extrait de réglisse . ONE : 10 kilog. 
Gomme du Sénégal. , . . . . . . . 2 
Mastic.….. RTE re 4 3 
Cascarille 3 


Charbon 3 
OS PE RAEMÉOIRE | RARES 3 
Essence de menthe. . "ee . « 300 gram 
Essence de muse. . . . : . . ; 2 — 


7° Pastilles de cachundé 


Torre -Nolairen sue. k ; 50 gram 
ONE NME MR NE PE: 25 
MUSCN VERRE = ; UT. 3 
Ambre gris 3 
3ois d’aloès . . . . . re 10 
Carbonate de magnésie. . . . : 23 


Santal citrin. 
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SALANTOUTE MES. Sr RU SA O0 Iran: 
Mastic. . ‘ 
Acore vrai. . 
Galanga . 
Cannelle. 
Aloès . 
Rhubarbe 
Myrobolans 
Absinthe. . Ne 
ÉROITEECAICIAÉ:. 0 MP ROLE il 


D SE CG SE CE CS Co EE 


Réduire en poudre et ajouter : 


MIDRDUS CAT... ACTE UE 20 gram. 
HYOPO IAA rOSeS ER 2 Re . -RRDTUE 


Mélanger et ajouter 2,400 grammes de sucre et 
quantité suflisante de mucilage de gomme adra- 
gante. 

Ces pastilles sont employées comme stoma- 
chiques et aphrodisiaques. 


8: Pastilles contre la soif 


SUCRE HIANC EL M 1 ee LR MOD DTA NE 
Eau distillée de zestes de citron. . . 30 — 
Acide oxalique pur en poudre . . . . &— 
Gomme adragante . HT 3 — 
ESsence:de:citron. ..-. 4. S gouttes. 


On fait des pastilles de 65 centigrammes. 


9 Pastilles digestives de Darcet 


Bicarbonate de soude sec. . . . . . 30 gram. 
Sucre enpoudre fine. 2 44: #. 600 — 
Gomme adragante . . . SCT EAU 
RATER MORE ANS CE TOO 


Perfumer à l'essence de menthe poivrée, 
43 
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10° Pastilles médicinales 


Les pastilles médicinales se préparent par le 
même procédé. Celles-ci n'étant pas du domaine 
du confiseur, il n’y a pas lieu d'en indiquer ici les 
formules. Si parfois le pharmacien a recours au 
confiseur, il lui indique la formule des pastilles 
qu'il désire obtenir. 
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CHAPITRE XI 
Bonbons au candi 


Sommaire, — I. Différentes manières de mettre au candi. 
11. Différents bonbons au candi. 


Pour mettre les fruits, pâtes, bonbons divers au 
candi, on se sert de candissoirs (fig. #7) en cui- 
vre ou en fer-blanc, de 40 centimètres de longueur, 
25 centimètres de largeur et de 10 centimètres de 


Fig. 47, Candissoir. 


bauteur. Ils sont plus évasés vers le haut que dans 
“le bas. Dans un des coins se trouve un petit tuyau 
servant pour l'écoulement du sucre, l'opération 
étant terminée. À un centimètre du fond se trouve 
une grille en laiton ou en fer étamé, ayant des 
mailles de un centimètre de largeur. 


L. DIFFÉRENTES MANIÈRES DE METTRE AU CANDI 


1° Candi léger couvert 


Le sucre est cuit au petit soufflé (37° Baumé). On 
le verse dans les candissoirs sur une épaisseur de 
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3 ou # centimètres. On attend qu'il se soit formé 


une pellicule sur le sucre ; alors on prend les 
bonbons les uns après les autres et on les pose 
dans le sucre, en ayant soin de ne perdre que le 
moins de place possible. On laisse cependant libre le 
coin du candissoir portant le tuyau d'écoulement. 

Les candissoirs étant remplis, on les metà l'étuve 
avec un feu doux (40° centigrades).. Après deux ou 
trois heures, on fait cuire autant de sucre qu'on 
en a fait cuire auparavant, mais à un degré de plus, 
on laisse un peu refroidir et on recouvre les bon- 
bons. On laisse ainsi deux ou trois heures, puis on 
fait égoutter le sucre. Pour cela, on fait deux ou- 
vertures sur la surface de la croûte qui s’est for- 
mée sur le candissoir ; on penche le candissoir sur 
une terrineet on l’abandonne, dans l’étuve, jusqu'à 
ce que l’égouttage soit à fond. Après cela, on pousse 
vivement le feu et, trois heures après, on abal les 
bonbons, c'est-à-dire que l’on ôte les bavures avec 
les doigts. S'il s'en trouve quelques-uns qui ne 
soient pas bien égouttés et qui conservent encore 
du sirop à leur surface, on les essuie avec une 
éponge légèrement imbibée d'eau. Cette opération 
étant faile, on met les bonbons sur un tamis oùils 
passent la nuit à l'étuve, et le lendemain on les 
met dans des boîtes. 


2 Candi à la nage en masse 


On opère avec les candissoirs munis d'une grille. 
Les bonbons sont disposés bien régulièrement 
sur la grille ; par dessus on pose une seconde 
grille, puis on remplit le candissoir de suere à 37 
Baumé et on met à l'étuve pendant cinq à six 
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heures après quoi on fait égoutter le sirop, et on 
lève les bonbons candis. 


30 Candi à froid 


Le candissage à chaud a été abandonné depuis 
fort longtemps parce qu'il ne s'applique pas à tous 
les bonbons, principalement aux fondants. De plus, 
il présentait un certain nombre d'inconvénients : 
le massage, la brisure, la déformation des bonbons. 

Oncandit à froid tousles bonbons, au chocolal. ele. 

Le sucre est cuit à 34 ou 36° Baumé et on le 
laisse refroidir dans un endroit isolé, à l'abri des 
chocs, du bruit, des impuretés. Le soir, on le verse 
sur les bonbons rangés dans les candissoirs. On 
recouvre ces derniers d'un linge mouillé bien essoré 
et on les empile les uns sur les autres. On laisse 
ainsi toute la nuit. Le lendemain, on égoutte à 
troid, s'il s'agit de fondants, de chocolats, de bon- 
bons à la gelée; dans une étuve chauffée, pour les 
autres bonbons. 

Pour les bonbons à liqueurs, les bonbons fon- 
dants, les chocolals, etc., on met, au fond des can- 
dissoirs, des brins de paille et on sépare les cou- 
ches de bonbons entre elles de la même manière. 

Les pastilles à la gomme demandent la même 
précaulion. Cependant, on peut mettre une légère 
couche de sucre au fond des candissoirs et mettre 
les pastilles dessus. 


k Candi au grain 


Le candi au grain est une imitation du candi à 
chaud, On se sert, pour cela, du sucre candi pul 
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vérisé et lamisé. Le sucre doit ètre régulier et res- 
sembler au sable fin : il doit être translucide, 
blanc et brillant. 

On l’applique sur les pastilles de gomme, les pâtes 
de fruits, les fruits, les pistaches. Ces bonbons sont 
gommés avec une gomme épaisse et on les roule 
dans le sucre au grain. On peut se servir d'unë 
machine comme la machine à gommer les dragées, 
un cylindre tournant, etc 

La difficullé de ce genre de candi, c’est de gom- 
mer suffisamment pour retenir le sucre et pas assez 
pour le faire fondre. 


II. DIFFÉRENTS BONBONS AU CANDI 
jo Fruits au candi 


Les fruits se mettent au candi à chaud ou à froid, 
On emploie des fruits confits, bien privés de sirop 
et bien secs. Les fruits mucilagineux (abricots, 
prunes, fraises) se candissent de préférence à chaud, 
en les plaçant entre deux grilles dans les candis- 
soirs. On se sert de sirop à 37° Baumé, et avanta 
geusement du candi au grain. 


20 Pâte de fruits au candi 


Les pâtes de fruits sont découpées en morceaux 


carrés ou losanges ou de différentes formes à l'em- 
porte-pièce. On les met au candi à chaud ou à froid, 
ou au grain. Nous n'avons rien à ajouter à ce que 
nous avons dit en traitant de la méthode générale 
On s'en sert beaucoup pour mettre dans les papik 


lotes, 
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3° Pastilles de fruits au candi 


On coule dans l’amidon des pastilles de forme 
ovale ou ronde de 2 à 3 centimètres de diamètre. 
Comme matière, on emploie des marmelades de 
fruits très cuites. 

Ces pastilles sont passées au candi, à froid. 


,° Nœuds de fruits 


Ces nœuds se font avec des pâtes de fruits que 
l'on colore différemment, suivant la nature du 
fruit dont elles sont faites : 


Pate d'abriCot M NOM TAUTIE 
= CUC/DOMME LR CUIR. 
ue prune EME, 2.8 ROGUE 
y JO CDIDE Neue CES Luc MRNTOPE: 
—""d0 pêcher... : 0e: 4H AN orange. 
— " deframboise. "1%, - nn. rouÿe. 


Ces pâtes sont coulées en plaques de 5 millimè- 
tres d'épaisseur, que l'on découpe en bandes de 
10 millimètres de largeur. ; 

On les met au candi à froid, en séparant les cou- 
ches par des brins de paille. 


5° Angélique au candi 


On prend des tiges d'angélique que l'on tire au 
sec, et quand elles sont bien sèches, on les met au 
candi à chaud, pendant six heures. 


6° Beignets de fruits au candi 


Ces beignets sont faits en pâte d'abricot, que l’on 
coule dans l’amidon ou sur des feuilles de papier, 
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On leur donne différentes formes : ronds, ovales, 
carrés, losanges, cœurs, trèfles, etc. Leur dimen- 
sion est de 4 à 5 centimètres environ. 

Au lieu de couler la pâte d'abricot dans des 
moules, on peut la découper avec des découpoirs 
de forme appropriée. On les met au candi à chaud. 

Il va sans dire qu'avec les pâtes autres que 
celle d’abricot, on opère absolument de la même 
manière. 

Les beignets d'oranges se font par un procédé 
différent. On découpe des oranges en rondelles 
minces; on les fait blanchir à l’eau bouillante et 
on les met confire comme les oranges. On les passe 


au candi à chaud, 


7° Brochettes de fruits au candi 


Ces brochettes se font avec des pâtes de fruits, 
que l’on découpe en disques ronds ou pastilles de 
1 à 2 centimètres de largeur. On les enfile au 
nombre de 12, dans des pailles de 15 centimètres 
de longueur environ. Les brochettes peuvent êlre 
préparées avec la pâte d'un même fruit ou avec 
des pâtes de fruits différentes. La couleur peut être 
uniforme ou différente. Ces brochettes se candis 
sent à chaud ou à froid, en prenant soin qu'elles 
ne se touchent pas; sans cela elles se dégarniraient 
au moment de les mettre en boîte. On les met au 
candi au grain. 


8° Gimblettes au candi 


Les gimblettes sont découpées dans des feuilles 


de pâle de fruits, Elles ont la forme représentés 
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figure #8. Ce sont des anneaux que l'on met au candi 
à froid ou à chaud. Dans les gimblettes fourrées. on 
coule des pâtes de fruits différentes et diversement 
colorées dans la partie vide du milieu. A la place 
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Fig. 48 Gimbletles. 


de pâtes de fruits, on coule dans les gimblettes, 
pour les fourrer, des marmelades de fruits. 

Dans les gimblettes royales, on remplit l'espace 
vide avec des pastilles à la liqueur de la largeur 
de l'ouverture. 

Toutes ces gimbleltes se mettent au candi de la 
même manière, à la nage, à chaud. 


9 Fleurs au candi 


On met au candi à froid,-enlre deux grilles, les 
boulons el les fleurs d'oranger, les violettes pra- 
linées. 


BONBONS A 


LIQUEURS 


CHAPITRE XII 


Bonbons à liqueurs 


La fabrication des bonbons à liqueurs repose 
sur une propriété intéressante et particulière du 
sirop de sucre. Ce dernier, en effet, ne mouille pas 
l’amidon, c'est-à-dire que si on laisse tomber une 
goutte de sirop de sucre au centre d'une dépres- 
sion ménagée dans une masse d'amidon, il se pro: 
duit un effet analogue à celui que l’on conslale 
lorsqu'on jette de l’eau sur une surface rougie à 


blanc : une sorte d'état sphéroïdal. 
Manière de couler à l’amidon 


Dans un co/fret, ou boile rectangulaire en bois, 
de 60 centimètres de longueur, 50 centimètres de 
largeur et à centimètres de profondeur, on met de 
l'amidon en poudre, bien sec, en régularisant la 
surface de niveau de l'amidon, par le passage sur 
le coffret d’une règle bien dressée qui enlève l'ex- 
cédent. 

Pour bien réussir, l'amidon doit être en poudre 
fine et sa surface doit être lisse et très unie. 

C'est dans l’amidon ainsi préparé que l'on im: 
prime les creux qui doivent servir de moules at 
sucre que l’on va couler. Les empreintes sont oblé 
nues avec des reliefs appelés moules ou formes 
Ces moules sont en bois, en plâtre ou en étain ; ils 
représentent divers motifs de formes très variées 


(fig. 49). 


Fig. 49. Formes et moules pour couler ägl’amidon. 1! 


Les moules sont fixés sur des règles en bois 
(fig. 50). Les moules en étain et en bois sont cloués : 
ceux en plâtre sont collés avec de la gomme et de 
la farine. 

On imprime, avec ces règles, dans l’amidon. en 
donnant une légère pression. Ce travail doit être 


# 
$ h 


éd d' j te ire d'ttt 2 = ee 
porn = = 


Fig. 50. Règle portant les moules pour couler.en amidon. 


fait avec {beaucoup de précautions et d’habilelé, 
afin de conserver les empreintes intactes et sans 
éraillures. C'est pour éviter les déformations, qui 
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peuvent arriver par accident, qu'il ne faut pas 
imprimer trop longtemps à l'avance. Les empreintes 
doivent avoir 7 millimètres de profondeur (fig. 51), 

Les formes étant imprimées, on prend le pelit 
poëlon d'office el on y fait cuire le sucre à la morve 


Ouvrier imprimant à l’'amidon, 


en prenant toutes les précautions d'usage. Lorsque 
le sucre est parvenu à son degré de cuisson (3 
Baumé), on lui ajoute 1 litre d'alcool parfuméà 
60° centésimaux pour 10:kilogrammes. Les par- 


fums que l’on emploie sont des alcoolats, des 
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tures diverses, des solutions d'essences artificielles 
ou naturelles dans l'alcool. On coule le sucre, avec 
le poëlon à cinq becs (fig. 52), dans les empreintes 
d'amidon, en ayant soin de les emplir suffisam- 
ment : si elles sont {top pleines, le sucre déborde 
les parois et la figure n'esl pas aussi nette ; pas 
assez pleines, les formes se trouvent manquées et 
le tout n’est pas aussi agréable au coup d'œil. Au 
fur et à mesure que les coffrets sont coulés, on 
recouvre les bonbons avec de la poudre d'amidon 
que l'on tamise avec un tamis fin. 

Les coffrets sont portés, avec précaution, dans 
une étuve chauffée à 40° centigrades, pendant vingt- 
quatre heures. Lé lendemain, 
on retire les bonbons de la 
poudre. On les souflle pour 
enlever la poudre qui aurait 
pu y rester adhérente, on les 
pose sur un tamis et on les 
met de suite au candi, à froid. 

On comprend facilement 


52, Poëlon à cinq 


comment se forment les bon- becs pour couler à 
bons à liqueurs. Par la des-  lamidon. 


siccalion, la surface du sucre, 
coulé dans les empreintes, se recouvre d'une fine 
pellicule de sucre. Cétte pellicule est très mince 
el très fragile, mais elle est suffisante pour relenir 
le liquide à l'intérieur, qui. dès lors, ne peut plus 
s'échapper ou s’évaporer. On met le bonbon au 
candi pour augmenter son épaisseur et le rendre 
plus maniable. 

On peut entourer les bonbons à liqueurs de choco- 
lat, de sucre aggloméré pour former les dragées, etc. 
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Nous allons donner quelques détails sur les diffé 
rentes sortes de bonbons à liqueurs. 


Bonbons candis à liqueurs 


On fail en candi à la liqueur toutes sorles de 
bonbons: fruits, fleurs, sujets divers. Une grande 
partie des bonbons à liqueurs se font à jour. 

Voici quelques renseignements sur les couleurs 
et les parfums que l'on emploie pour les bonbons 
candis à la liqueur : 


1° Bonbons blancs 


( Eau de fleurs d'oranger et alcool. 
Parfums. . . . . { Kirsch ou menthe. 


Alcoolats divers. 


2 Bonbons roses 


Ca 


min clarifié, 
Couleurs. 


armin en poudre, 
Cochenille ammôniacale. 


$ de framboise. 
Parfums. 


— de fraise. 


\ 
l 
\ Alcoolat de rose. 


— marasquin. 


3° Bonbons bleus 


( Garmin d'indigo. 
Couleurs. Bleu en liqueur et un peu d'acide 
( icétique. 
Parfum.. . . . . | Alcoolat de divers parfums. 
k° Bonbons violets 
{ Mélange de deux parties de carmin et 
© d'une partie de bleu en liqueur. 


Couleur 
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\ Esprit de vanille. 
©  ! Alcoolat de violette. 


Parfums. 


5° Bonbons jaunes 


Conaurs Carmin jaune. 
40 Jurs : Ÿ 
| Infusion de safran. 

EE de fleurs d'oranger. 
Néroli. 

PATIO masse 

) Rhum. 

LGitron. 


6° Bonbons orange 


Couleur, . . . . . { Mélange de safran et de carmin rose. 
RE d'orange. 
Parfums. Curaçao. 


| Chartreuse. 

7° Bonbons verts 
{ Vert en liqueur. 
* | Chlorophylle. 
(Absinthe. 


Parfums. . . . «Pippermint. 
{Chartreuse verte. 


Couleurs. 


8° Bonbons au chocolat 


Couleur... . . . . | Chocolat délayé dans de Feau. 
( Alcoolat de vanille 


Parfums. re 
i Sirop de vanille. 


9 Bonbons au café 


Couleur et Parfum. | Infusion de café avec un peu d'alcool. 


Toùs les bonbons à liqueurs se font d'après le 
même procédé. Il faul toujours avoir soin de colo- 
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rer le sucre dès qu'il commence à marquer la 
morve, et ne jamais oublier de jeter dedans quel: 
ques gouttes d'acide acétique dès qu'il commence à 
bouillir ; c'est ce qui le rend blanc et luisant ; sion 
faisait cette addition peu de temps après l'ébulli- 
tion, cela ne servirait à rien. 


Pastilles à la liqueur ou pastilles anglaises 


Ce sont des bonbons raisins que l'on ne mel pas 
au candi. Pour les obtenir luisants, on leur donne 
un léger vernis. 

On les coule à l'amidon, Le sucre est coloré dif- 
féremment et les liqueurs varient avec la couleur. 


Pastilles blanches. Parfumées à la menthe, 

Pastilles roses. Parfumées au marasquin. 

Pastilles vertes. — Parfumées à l'absinthe. 

Pastilles jaunes. Parfumées à la chartreuse. 

Pa les orangées. Parfumées à la citron 
nade et à l’orangeade. 

Pastilles violettes, Parfumées à l'alcoolat de 
violette. 

Pastilles lilas. — Parfumées à l'esprit de vanille. 


Vernissage des pastilles. Voici le moyen de 
l'exécuter : Les pastilles sont mises à chauffer sur 
un feu doux, à l’étuve ;: on les verse dans une bas- 
sine avec une charge de vernis préparé de la ma 
nière suivante : 

On met 100 grammes de gomme arabique dans 
250 grammes d'eau. On fouette un blanc d'œuf 
jusqu'à ce qu'il soilen neige. On le passe au lamis 
et on le verse dans la solution de gomme. On fait 


cuire au soufllé 100 à 125 grammes de sirop de 


sucre, on y verse 100 grammes d'alcool, on le 


BONBONS À LIQUEURS 241 


laisse refroidir et on le mêle à la gomme. Il faut 
bien avoir soin de ne pas mettre la gomme et le 
blanc d'œuf dans le sirop bouillant, car le blane 
d'œuf se coagulerait, et on ne pourrait en aucune 
manière se servir de ce vernis. 

Les pastilles étant suffisamment recouverles de 
vernis, on les mel sur des Lamis pour les faire sécher. 

Quelquelois, avant de les vernir, on les met au 
candi. 


Rosolio. — (On donne ce nom.aux pastilles à la 
liqueur colorées. 

Pastilles digestives. ’astilles vertes parfu- 
mées à l’absinthe. 

Pastilles marasquin. Pastilles roses parfu- 


mées au marasquin, 


Pastilles duchesse 


Pastilles obtenues comme les pastilles à liqueurs, 
mais plates au lieu d'être sphériques, de 15 milli- 
mèlres de diamètre. On les passe au candi puis au 
vernis de gomme. 


Grains de café. — Grains d'orge. — Haricots. 
Menthille 


Ils sont coulés à l’amidon. Les empreintes sont 
obtenues avec les moules en plâtre ou en étain re- 
présentant un grain de café, ou un grain d'orge, 
ou un haricot: 

Le sucre est cuit au fort boulé. 

Dans le cas des grains de café, on le colore et on 
le parfume avec une forte infusion de café alcooli- 
sée ; on ramène le sucre à la morve et on coule. 

Confiseur. 14 
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Pour les grains d'orge, on parfume à l’alcoolat 
d'orange ou au curaçao et on colore en jaune. 

Les haricots se font de toutes couleurs et s'aro- 
matisent avec tous les parfums. 

Les menthilles se font avec les mêmes moules 


que les grains d'orge. Le sucre est aromatisé avec 


de l'essence de menthe mêlée avec de l'alcool. On 
laisse le sucre blanc ou on le colore en rose. 
Tous ces bonbons sont passés au candi à froidel 


sont glacés. 
Gimblettes à la liqueur 


Les gimblettes sont imprimées avec des moules 


en plâtre, de 15 à 20 centimètres de diamètre dé 


toutes sortes de formes (fig. 48). 


Le sucre est aromatisé de loutes façons et color 
de toutes teintes, On coule ef on candit à froid. 

Pour les gimbletles dentelées, on procède comme 
pour les- gimbleltes ordinaires. On coule séparé 
ment les dents, avec une couleur quelconque ; on 
coule ensuite la gimblette proprement dile avec dt 
sucre blanc. 

On candit à froid. 

Les gimblettes fourrées atteignent la largeur 
d'une pièce de 5 francs. On les coule et on les 
moule comme les gimblettes ordinaires. On les sort 
de l'amidon, on les brosse et on coule dans leur 
intérieur des gelées ou des marmelades différem- 


ment colorées. 


Marmelade d'abricots. . , , . jaune 
— de pomines . . PS blanche 
de groscilles. . MOST C r'osc 


_ de prunes. . : . . . . « verte 
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On peut aussi les fourrer avec des pâtes de fruits 
découpées à l’'emporte-pièce. 
Les gimblettes fourrées sont mises au candi à 
froid. 
Brochettes à liqueurs 


On imprime des bonbons raisins, des pastilles, 
des arabesques, ele., dans l'amidon. Quand ils sont 
imprimés, on plante une petile paille dans chaque 
empreinte, on coule lé sucre par la méthode ordi- 
aire, Le lendemain, on relire les pailles des bon- 
bons et on enfile les mêmes bonbons, par l'ouver- 
Lure qu'ils présentent, sur une paille de 15 centi- 
mètres, pouvant en contenir une douzaine. 

On met ces brocheltes au candi comme les bro- 
chettes de fruits. 

Ges bonbons font un très bel effet dans les des- 
serts. 

Bonbons arabesques à la liqueur 


Ces bonbons se font comme les précédents. Les 
moules, qui séryent à donner les empreintes, repré- 
sentent toutes sortes de sujets : fleurs, fruits, ani- 
maux, personnages, ustensiles de ménage, etc. Le 
sucre est parfumé à volonté. On coule en blanc et 
on peint ensuite avec des couleurs à la gomme, 
Terminés, les bonbons sont mis au candi à froid 
ou à chaud. 


Bonbons du Nord 


Pour faire les bonbons du Nord, on coupe des 
pommes rainettes en Iranches très minces, on en 
met au fur et à mesure dans l’eau, ensuite on les 
lave et après on les fait cuire dans une petite quan- 
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tité d’eau, car il faut que la décoction soit un peu 


forte. On la passe à travers un amis, puis on met 
1 kilogramme de cette décoction pour 500 gram- 
mes de sucre ; on cuit au pelil boulé el l'on coule 
avec l’entonnoir à bonbons-bijoux. Pour couler ces 


bonbons, on emplit des candissoirs de sucre pilé 


Fig. 53. Ouvrier peignant un bonbon au carnet 


passé au tamis de crin. on enlève l'excédent de ce 
sucre en passant une règle par dessus. Ce qui reste 
dans le candissoir doit présenter une surface très 
unie. Sur cette surface on fait, avec la pointe d'un 
œuf, des empreintes de la largeur d'une pièce d'un 
franc. C’est dans ces empreintes que l'on coule. Les 


bonbons étant froids, on les enlève el on les mel 


sur des plaques à pastilles ; on leur fait passer une 


nuit à l'étuve, on les met au candi de six heures el 
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l'on procède comme pour les bonbons à liqueurs. 
On en fait de toutes couleurs et l’on aromatise sui- 
vant le goût. 


Bonbons du Nord en brochettes 


Quand les bonbons du Nord sont coulés et qu'ils 
ont un peu secs, on les met en brochettes comme 
les brochelles de fruils, el on les passe ensuite au 
candi. Ces brochettes font un très bel effet dans les 
desserts. 


Bâtons brésiliens à la liqueur 


On moule, dans l’amidon, des bätons de 10 cen- 
timètres de longueur analogues à ceux de gui- 
mauve. On les coule en sucre de loules couleurs et 
à lous les parfums. On les passe au candi à froid. 


Bonbons fruits à la liqueur 


On moule, à l'amidon, des fruits comme les frai- 
ses, les framboises, ele., avec des moules en étain. 
On coule le sucre parfumé el coloré de manière à 
rappeler le plus exactement possible le fruit que 
l'on veut représenter. On termine comme il a été 
dit pour les bonbons à liqueurs. 


Pastilles Flore 


C'est une préparation très ancienne, mais encore 
intéressante. 

Le sucre. est préparé, coloré, parfumé comme 
pour les pastilles à liqueur. On le met dans l'en- 
tonnoir à couler (fig. 54 et 55). 

Les bonbons sont coulés, de la grosseur désirée, 
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sur du fort papier, en ayant soin d'en faire tenir 
le plus qu'il est possible. Pour tenir le papier tendu 
on le colle sur des châssis carrés ou sur des iamis, 
Quand les feuilles sont pleines, on met à l'étuve 


pendant deux ou trois jours, ensuite on enlève les 


Fig. 54 el 55. Entonnoirs à couler 


bonbons de dessus le papier, Pour y parvenir, il 
faut prendre une éponge imbibée d’eau et mouiller 
au dos les feuilles de papier; puis on enlève les 
bonbons avec le grand couteau d'office; on les 
remet à l'étuve pendant une demi-journée. 

Pour avoir lés pastilles Flore, on colle deux pas: 
tilles de couleurs différentes ensemble. 

Les Pastilles Mignonnettes se font de même, 
mais elles sont coulées moins grosses, 

Les Pastilles Bijoux sont préparées par le même 
procédé, mais avec cette différence qu'on ne réunit 
pas deux pastilles ensemble. On les fait de toutes 


couleurs et on coule à l'amidon. 


BONBONS FONDANTS CANDIS 247 


CHAPITRE XIII 


Bonbons fondants candis 


Ces bonbons sont obtenus par le coulage dans 
l’'amidon d'une quantité de sucre convenablement 
préparée. Voici les détails de la fabrication : 

Préparation du sucre. Pour obtenir de bons 
résullats, il est préférable de préparer peu de sucre 
à la fois : un ou deux kilogrammes environ. On 
cuit le sucre à la petite 
morve dans le poëlon d'of- 0e 
fice et on le coule sur un 
marbre, Après l'avoir laissé 
refroidir, on le travaille avec 
la spatule à candi (fig. 56). | 
Celle-ci est passée entre le | 
marbre et le sucre, relevée | 
pourramener lesucre qu’elle | 
entraine vers le milieu de 
la masse. Ce travail se fail 
rapidement en changeant K 
de place chaque fois. Le ! 
sucre blanchit progressive- 


ment comme le sucre tors à candi. 

et durcit lentement. On con- 

tinué toujours à le pétrir avec la spatule. Lors- 
qu'il est suffisamment dur pour présenter une trop 
grande résistance à la spatule, on achève le travail 
avec un roule-pâte. Quelques praticiens remplacent 
le roule-pâte par la paume de la main. Par ce 
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travail continuel, la pâte s'amollit el ressemble à 
du saindoux. C'est à ce moment qu'on la coloré 
et qu'on la parfume, sauf pour les bonbons au 
chocolat et au café, que l’on parfume et colore en 
cuisant le sucre. 

Il ne faut pas travailler le sucre chaud, sans quai 
il devient dur et non fondant. 


Après l'avoir préparé avec toutes les précautions 
voulues, on le fait fondre, dans un poëlon d'office 
chauffé au bain-marie 

Moul: > des bt 


coulés dans l'amidon, comme les bonbons à li 


)OnS. - Les bonbons sont 


queur. Nous ne reviendrons pas sur cette opéra 
tion que nous avons longuement expliquée plus 
haut. Les seules précautions à prendre, consistent 
à bien surveiller la fusion de la pâte de sucre.ll 
faut éviter de trop la chauffer, sans cela elle tourne 
au Sil'OP ; peu chauffée, elle est épaisse el coule dif 
ficilement. Comme on le voit, il faut se tenir dans 
un juste milieu. Pour y arriver, il faul faire fondre 
fois et se servir du bain-marie, où 


peu de pâte à 
encore du poëlon et du fourneau à pastilles. On 
doit également éviter de trop remuer la pâle, can 
le mouvement la fait grener et lui enlève sa prœ 
fondante. Enfin, autre pré 


priélé principale d'être 
caution à observer, il faut couler rapidement € 
toute la pâte qui se trouve dans le poëlon. En fais 
sant réchauffer la pète, on la fait jaunir, durcir ël 
quelquefois lourner au Sirop. 


On peut aussi couler les bonbons fondants dans 


des moules en plâtre. Pour cela, les moules sont 
| 


mis à tremper dans l’eau tiède pendant une heure 
on les sort de l'eau quelques minules avant de çous 
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ler el on les laisse égoutter quelques instants sur 
des claies en osier. Pour qu'un moule en plâtre soit 
dans de bonnes conditions pour recevoir le sucre, 
il faut : 

1° Qu'il soit bien trempé sans l'être trop; 

2? Tiède et non froid. 

Dans les moules trop mouillés et trop froids, les 
bonbons restent liquides et ne se solidifient pas : 
si, au contraire, les moules sont trop secs, les bon- 
bons s'attachent aux parois et le démoulage devient 
impossible. 

Quel que soit le mode de moulage, lorsque ces 
bonbons ont pris une consistance ferme et qu'ils 
sont bien refroidis, on les sort de l’amidon ou des 
moules, on les place sur un tamis et on les laisse 
sécher à l'air pendant une nuit. On les passe en- 
suite au candi à froid. 

Coloration des bonbons fondants, — Les bon- 
bons fondants se colorent el se parfument comme 
les bonbons à liqueur (Voyez page 238) selon le goût 
de la clientèle. 

Barbier-Duval donne dans l'Art du Confiseur 
moderne, les indications suivantes : 

« On décore les arabesques au cornet avec de la 
glace royale blanche el de couleur, ou avec de la 
pâte de chocolat préparée pour cel usage. 

(On peint les fleurs, fruits, oiseaux, animaux, 
légumes, coquillages, poissons, insectes, pälisse- 
ries avec les couleurs d'office préparées très épaisses 
avec de la gomme du sirop et de l'alcool. Il est très 
utile de couler les bonbons suivartt la couleur de 
l'objet; ainsi, par exemple: en rose, les fleurs 
roses; les fruits, groseille, épine-vinelte : les lé- 
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gumes, pomme de terre, radis. On met un petit 
point noir. On prend de la couleur plus liquide 
que pour farder,.on frotte le pinceau sur le marbre 
pour qu'il ne soit pas trop chargé en couleurs, puis 
on mouchette en frappant le pinceau sur un corps 
dur au-dessus des bonbons, ou en frottant le bout 
du pinceau avec le doigt. 

« On imite le marron brûlé en fardant avec le 
bistre foncé. 

« En orange, les ananas, les tulipes. les carottes, 
les fleurs animées, les oranges. 

« On forme les queues elles feuilles comme ci 
dessus. 

« En violet, les raisins, les prunes, les fleurs 
animées. 

« On décore comme ci-dessus. 

« En vert clair, les groseilles et en vert azur 
les pêches, les poires, les insectes, etc. On peint les 
yeux des grenouilles ainsi que les insectes, avec 
quelques raies noires, et on farde et décore les 
poires comme ci-dessus. 

« En café, les amandes, avelines, noisettes, rai- 
sins secs, les marrons. On décore les têtes des 
avelines comme celles des avelines à liqueurs ; les 
branches des raisins avec de la glace de mème 
couleur. 

« En rose, les fleurs roses, les fruits : groseille, 
épine-vinette ; on met un petit point noir sur chaque 
grain de groseille, on fait de petits traits rouges 
dans les fentes de pommes de terre, mains, fleurs 
animées ; les feuilles en vert. 

« En rouge, les framboises, cerises, les crevettes, 
écrevisses, etc. On farde les cerises, on peint les 
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feuilles en vert avec de la glace, les yeux des 
écrevisses en noir. 

« En jaune, les bonbons imitant les produits de 
pâtisserie, brioches, tartelettes, marguerite; les 
fruits, abricots, marrons, citrons, fraises, pommes, 
poires. fromages. On farde les bonbons, pâtisseries 
avec du bistre préparé comme il est dit, très épais; 
on l'étend presque à sec sur un marbre, on en 
prend un peu avec un pinceau coupé en brosse, et 
on éstompe ou farde ainsi chaque bonbon. Cette 
manière est. préférable pour toûs les bonbons à 
sandir : la couleur tient mieux qu'une couleur 
liquide qui se détrempe. 

« On forme les queues des fruits avec le cornet 
et une glace brune colorée au bistre; on fait les 
feuilles au cornet avec de la glace verte. On farde 
les abricots, pommes et poires avec du carmin fin, 
comme les pâtisseries. On les pointille avec un 
pinceau de poil rude, coupé court en brosse ». 


Bonbons fondants panachés 


On les obtient comme les bonbons ordinaires, en 
préparant séparément deux pâtes de couleurs diffé- 
rentes. On les coule avec un poëlon à deux becs, 
Généralement, une pâte est blanche, tandis que 
l'autre est colorée. Il ne faut pas couler trop chaud, 
Sans cela les couleurs se mélangeraient intime- 
ment et l'effet ne serait pas beau. 

En bonbons panachés, on fait des arabesques, 
des pastilles, etc, 
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Bonbons fondants doubles 


Ces bonbons se coulent en deux parties, c'est-à- 
dire que pour un bonbon il faut deux moules. Une 
partie est coulée avec de la pâte de sucre blanche, 
l'autre avec de la pâte de sucre colorée : ou bien 
l’une avec une couleur, l'autre avec une autre 
couleur. On se sert de moules en plâtre. Lorsque 
les deux parties d'un bonbon sont coulées, un aide 
réunit les deux moules, en plaçant le plus ancien- 
nement coulé sur celui qui vient de recevoir le 
sucre. Les deux parties se collent, et, après refroi- 
dissement, elles ne forment plus qu'un seul el 
même bonbon. 

On arrive, par ce procédé, à faire une foule de 
sujets : fleurs, fruits, insectes, oiseaux, jouets, 
objets de pâtisserie, etc. 


Bonbons fondants panachés doubles 


On les prépare comme les bonbons fondants dou 
bles, mais avec cette différence : une partie du 
bonbon est en sucre blanc, l’autre est en sucre 
panaché à une ou plusieurs couleurs. Ce pana- 
chage est obtenu en coulant, avec un poëlon à 
deux ou plusieurs becs, des sucres différemment 
colorés. 

En panachés doubles, on fait des arabesques, des 
boules acidulées, des bâtons mexicains, des pas- 
tilles flore, etc. 


Fondants à la crème 


Ces bonbons se fabriquent comme les bonbons 
ordinaires fondants, en les coulant à l'amidon. La 
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composition seule de la pâte de sucre est différente, 
Voici la meilleure manière de préparer le sucre : 

Le sucre est cuit au petit cassé. À ce moment, 
on y ajoute de la crème douce, n'ayant pas subi 
la fermentation. Après avoir bien remué pour 
oblenir un mélange bien homogène, on cuit le 
sucre à la petite morve, en poussant un peu plus 
loin que pour les fondants ordinaires. Le sucre est 
lravaillé comme il a été dit, parfumé avec un peu 
de sirop de vanille el coulé dans l'amidon. Les 
fondants à la crème restent blancs. 

Pour les mettre en vente, à l’état nature, on les 
passe au candi à froid. Sous cetle forme il s’en 
consomme peu. La plus grande quantité esL em- 
ployée pour faire des chocolats, des dragées, des 
pralines, des bonbons à la crème. La préparation de 
ces produits à la crème fondanie est indiquée en 
lraitant de chacun d'eux. 


Fondants à l'orgeat 


On les prépare comme les fondants à la crème, 
en remplaçant simplement la crème douce par une 
émulsion d'amandes préparée comme pour obtenir 
le sirop d'orgeat. 


Pralines fondantes 


Il y a différentes sortes de pralines fondantes : 
pralines Pompadour, pralines au chocolat, pra- 
lines à la liqueur, pralines duchesse, ete., etc. 

Pralines Pompadour. Avec de la pâte de 
(cerises confites et sèches, on forme des boules de 
la grosseur des cerises fraîches, et on les trempe 
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dans du fondant contenu dans un poëlon à pas- 
tilles et maintenu en fusion épaisse. On retire les 
boules, après leur avoir donné deux ou trois tours, 
avec upe fourchette en fil de fer. Le sucre fondant 
peut être blanc ou coloré et légèrement parfumé à 
la vanille. Les bonbons, relirés du fondant et lé- 
gèrement égoutlés sur le bord du poëlon sont 
placés sur des plaques de fer-blanc et abandonnés 
pendant une nuit. On peut les vendre sous cet état 
ou les mettre au candi. 

Si une première couche de fondant ne suflit pas, 
on peut, dans certains cas, en donner deux ou 
trois. 

Pralines duchesse. Avec des pâtes de fruits 
diverses, on forme un noyau de la grosseur d'une 
olive que l’on trempe dans du fondant, comme 
pour la préparation des pralines Pompadour. Les 
pâtes de fruits peuvent être seules ou mélangées; 
le fondant peut être coloré de n'importe quelle 
couleur. 

Les pâtes de fruits sont découpées avec un em- 
porte-pièce en fer-blanc, moulées avec les doigts 
ou avec une machine. En moulant à la machine, 
on peut donner, au noyau de pâte, les formes les 
plus diverses. 

Ces pralines peuvent être passées au candi el 
même glacées ensuite. 

Pralines au chocolat. — Ces pralines se fonl 
comme les pralines duchesse, en remplaçant les 
pâtes de fruits par le chocolat. Le fondant doit être 
peu chaufté. 

On donne à ces pralines le nom de pralines 
caraques. 
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Pralines à liqueurs. — On coule, dans l'ami- 
don, des bonbons de forme ronde ou ovale, par- 
fumés et colorés diversement comme il a été expli- 
qué. Ces bonbons sont passés au fondant comme 
les pralines Pompadour. On termine en passant au 
candi. Parfois, après le candi, on glace les bonbons. 


Fondants garnis 


Ces bonbons représentent des fruits et se font de 
la grosseur d'une petite noix. 

On coule de la pâte à fondant dans des moules 
en plâtre représentant la forme du fruit que l'on 
veut obtenir et on la colore suivant la nature du 
fruit, Aussitôt qu'il se forme une croûte, on dé- 
bouche l'ouverture du moule et on fait écouler le 
fondant, non solidifié, qui garnil l'intérieur. En- 
suite, on remplace le fondant que l'on vient d’en- 
lever par des gelées, des marmelades, des pâtes de 
fruits, rappelant le fruit que l'on exécute. On 
bouche l'ouverture avec de la pâte à fondant et 
on termine les bonbons par quelques coups de 
peinture, le passage au candi ou le glaçage. 

Il est bien préférable de mouler les pâtes des 
fruits avec la presse à mouler les pâtes (fig. 32) el 
de passer au fondant comme les pralines Pompa- 
dour. On peut peindre, passer au candi, ou passer 
en glace royale de la même façon. Cette méthode 
est plus expéditive et de plus facile application. 


Boules fondantes acidulées 


Ces boules sont de la grosseur d’une boule de 
gomme, On les fait de toutes les couleurs et aro- 
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matisées à tous les parfums comme les pastilles 
acidulées. 

On les coule dans des moules en plâtre comme 
les bonbons fondants ordinaires. La pâte fondante 
est préparée par la méthode habituelle, mais au 
moment de colorer, on lui incorpore, par kilo- 
gramme, 20 grammes du sucre acidulé suivant : 


Sucre:en poudre... : "2 . . «+ A5 gral: 
Acide citrique en poudre. . . . . . . 5 


Pastilles fondantes 


Les pastilles fondantes se font comme les bon- 
bons ordinaires. On les coule à l’amidon. On les 
fait de toutes couleurs et aromatisées à tous les 
parfums. 


Napolitains 


Pour les napolitains, on a des moules en fer- 
blanc, affectant des formes variées (fig. 57) : cœur, 
rond, carré, losange, ovale, trèfle, croix, ara- 
besques, etc. 

Ces moules en fer-blanc sont soudés, aux deux 
bouts, sur un gros fil de fer, se fermant à l'aide 
d'une charnière maintenue par un tenon (fig. 9). 

Dans ces moules, on coule du sucre cuit au 
cassé ou en conserve, de manière à former une 
épaisseur de 5 millimètres. On y place de la pâte 
d'abricot, d'ananas, de, pomme ou de tout autre 
fruit, une cerise confite, une fraise, un morceau 
d'écorce d'orange ou de citron, elc. Par dessus, on 
coule du sucre pour recouvrir ces matières el 
achever de remplir le moule. 
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CIE» 
che et 
mea + 


ig. 97. Formes diverses des Napolitainse 


Le sucre peut être parfumé avec différentes 


essences ; on peut le colorer à volonté en une ou 
plusieurs couleurs. Les pâtes que l’on emploie 
peuvent être mélangées entre elles et affecter telle 


forme simple que l’on désirera, pourvu que les 
dimensions des morceaux soient plus petites que 
les moules. 
Les napolilains terminés peuvent être candis ou 
glacés. 
Enigmes 


Les énigmes se font avec de la pâte de gomme 
arabique dont on fait des brochettes grosses 
comme une balle ; on les perce par le milieu, on y 
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introduit une devise, on les fait sécher à l’étuve 
sur un lamis de soie, et on les met au candi à 
chaud. 

Ces brochettes peuvent se faire avec du sucre 


relors. 


Bonbons écossais 


Les bonbons écossais se font 
avec de la pâte d'abricots 
qu'on roule comme une pis- 
tache et qu'on passe ensuite 
dans du sucre en grain; on 
les met à l’éluve, on peut les 
passer au candi de six heures; 
on les met aussi en papillotes. 


Bonbons chinois 


On fait les bonbons chinois 


avec du sirop cuit au cassé 
g. 59. Mécanique que , l’on coule dans des 
à battre les œufs. moules en cuivre de difé- 
rentes formes, et qu'ensuite 


on fait tourner à l'étuve afin de les conserver; puis 
on les enveloppe dans du papier qui porte des 
figures analogues au nom qu'on leur donne. 


Pastilles mille fleurs 


On fait dissoudre de la gomme adragante et on 
en fait une pâte avec du sucre pilé et passé au ta- 
mis de soie. On prend gros comme un pois de cette 
pâte colorée el aromatisée ad libitum, on la roule 
en long sur un tamis de crin bien serré, puis on 
l’aplatit avec l'index et le pouce de la main droite 
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et on la reploie sur elle-même pour en former un 
petit cylindre. 


Pralines au chocolat 
Dites Montespan où La Vallière} 


Amandes flots. . . . En : 900 gram. 
SUÔLE. En LM TE MOINS, ER MOUSE 
Chocolat caraque. : .u A DU — 


Mettre sur le feu, dans une bassine, les amandes, 
la moitié du sucre et deux verres d'eau pour fon- 


Fig. 60, Pressé à mouler les bonbons, 


dre le sucre ; faire bouillir le tout à grand feu, et, 
aussitôt que les amandes commencent à pétiller, on 
les retire de dessus le feu et on les sable, c'est-à- 
dire que l’on ramène le sirop à l'état de cassonade, 
en le remuant avec une spatule. 

Les amandes étant sablées, on les jette dans le 
crible pour ôter la cassonade excédente, et on les 
remel sur le feu, on les remue avec la spatule jus- 
qu'à ce qu'elles fassent caramel ; alors on les retire 
du feu et on les remue jusqu'à ce qu'elles soient 
refroidies. 
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Prenant ensuile l'autre porlion de sucre que l'on 
met dans la bassine avec une quantilé-d'eau sufi- 
sante pour le fondre, on le cuilau cassé. Quandil 
est presque cuit, on ajoute le chocolat préalable- 
ment fondu dans très peu d'eau, et, quand la cuile 


Fig. 61, Types de bonbons obtenus à la presst 


ci-contre, figure 60, 


est au cassé,.on y jette les amandes, en sablanl 
comme la première fois. Quand elles sont bien sè- 
ches, on les crible el on renouvelle une seconde 


charge comme la précédente ;-puis, quand elles sont 


Fig. 62. Moule en’étain pour .bonbons"ereux 


de nouveau bien sablées et ’criblées, on lesimet 
dans la bassine pour les glacer. 

A cet effet, on verse dessus une dissolution de 
gomme arabique avec du sirop de sucre vanillé el 
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en tenant les deux anses de la bassine: on les remue 
vigoureusement, en les secouant de manière à les 
mouiller toutes également. 

Cette opération terminée, on les met sur un tamis 
de crin pour les faire passer une nuit à l’éluve douce 
et les faire sécher. 


Pralines perlées au chocolat 


On grille de belles amandes flots, 2/3 amandes, 
1/3 de sucre en poudre. Mettre le sucre et les aman- 
des avec un peu d'eau, cuire au boulé, puis sabler, 
passer au crible, remettre les amandes sur le feu 
pour les faire revenir, verser sur le marbre, les dé- 
tacher et rouler. 

Préparer ensuite un sirop à 26 degrés, le laisser 
refroidir ; préparer une sauce avec le chocolat ca- 
raque el le beurre de cacao, un peu plus liquide 
que le garni, avoir du chocolal caraque en poudre 
impalpable, prendre une bassine plate, y mettre 
une partie d'amandes grillées, puis faire arroser 
avec du sirop par un aide, bien remuer et secouer 
la bassine, saupoudrer avec la poudre’caraque, puis 
recharger avec la sauce, ajouter de la poudre cara- 
que et renouveler la charge jusqu'à grosseur con- 
venable ; cribler au crible de peau, laisser sécher 
à l'air, puis mettre au candi de 12 heures. 


Caramels au chocolat 


SUCPO SE ET oi ue ie int Pete 500 gram. 
Chocolat caraque. - . .  . . « : 425 — 
VANIDE ne Ne PL NES une gousse 


Avec addition de la quantité nécessaire da beurre 
et de crême de lait, 
là. 
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Faire cuire le chocolat avec le lait, le beurre et 
la vanille, jusqu’à ce que le chocolat soit bien dis- 
sous. Mettre le sucre sur le feu, le cuire au petit 
cassé, ajouter son mélange sur le feu et amener la 
cuite au gros boulé, puis verser sur le marbre (que 
l'on aura soin de graisser légèrement avec de l'huile 
d'amandes douces), imprimer le moule à nougat, 
le soulever de dessus le marbre avéc un grand cou: 
eau et le casser avant son entier refroidissement, 
essuyer le dessous des bonbons avec un linge fin 
pour qu'il ne reste plus de traces d'huile et les ran- 
ger sur le tamis, 
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CHAPITRE XIV 


Conservation des bonbons 


Les produits de confiserie exigent certains soins, 
pour en assurer la conservation, chez l'industriel 
fabricant aussi bien que dans le commerce de la 
confiserie, de la chocolaterie y compris l’épicerie 
et tout commerce s'occupant de la vente desdits 
produits, lesquels peuvent, avec le temps, subir des 
altéralions plus ou moins profondes selon leur na- 
lure et les conditions plus ou moins défectueuses 
dans lesquelles on les place, depuis le moment de 
la fabrication jusqu'au moment de la vente. 

Le Prix-courant, de Montréal, émet, à ce sujet, 
les observations suivantes : 

Si l'on n’éprouve pas de difficulté à conserver 
les bonbons pendant les mois d'hiver, par contre, 
il est absolument nécessaire d'assurer, par dès soins 
spéciaux, leur parfaite conservation durant l'été. 

Les bonbons durs, tels que « Stick-Candies », 
(Butter Cups », « Kisses », etc., doivent être con- 
servés en boîtes de fer-blanc ou dans des bocaux, 
afin d'être soustraits ainsi à l’action de l'air. Cette 
précaution est nécessaire aussi bien pour les bon- 
bons mis en élalage que pour ceux qui doivent su- 
bir un magasinage plus ou moins prolongé. Les 
paquets d'origine doivent être emmagasinés dans 
un endroit frais. Les produits cuits au four, tels 
que «Jelly Beans », «Impérial », ete., n'exigent 
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pas de bien grands soins, pourvu qu'ils soient con 
servés dans un endroit sec. 

Ils ne sont pas très exposés à s'allérer sous lin: 
fluence de températures élevées. Les bonbons cris 
tallisés, Lels que bonbons à la crème et mélangés, 
sont de bonne conservation en tout temps, car la 
cristallisation enrobe le bonbon et le met à l'abri 
des influences atmosphériques. 

Tous les bonbons aux noix sont sujets à s'altérer 
beaucoup pendant les grandes chaleurs, aussi est 
il à conseiller de ne pas en former pendant long- 
temps de gros stocks, et de ne pas tenir les bonbons 
exposés au soleil. Tous les bonbons durs peuvent 
devenir coulants pendant les chaleurs de l'été. On 
prévient cet inconvénient en les saupoudrant com: 
plètement et largement de sucre granulé. Ce trai- 
tement ne modifie pas l'aspect du produit, et en 
opérant ainsi, outre que le bonbon ne peut redeve- 
nir collant, on évite des pertes sérieuses. 

Les chocolats doivent être conservés dans un en: 
droit froid, sec et autant que possible- dans les em- 
paquelages d’origine. Si on ne prenait pas celle 
précaution élémentaire, le beurre de cacao fondrait, 
apparaîtrait à la surface du chocolat, lui donnant 
un aspect grisâtre et une consistance molle. 

Il est bien facile de se conformer à ces principes 
de conservation, lesquels sont d'ordre essentielle 
ment pratique et de facile application en confiserie 
el en chocolaterie. 


DEUXIÈME PARTIE 
FRUITS ET FLEURS PRÉPARÉS AU SUCRE 


CHAPITRE XV 


Conserves de fruits 


Nous ne nous étendrons pas, ici, sur les procédés 
de conservation des fruits à utiliser en confiserie, 
cette question étant traitée d'une façon complète, 
— notamment la méthode Apperl, plus particulière- 
ment recommandable — dans le Manuel de l'Ali- 
menlalion, lome II. Conserves alimentaires, 
qui fait parlie également de l'ExeycLorénre-Rorer. 
Pour ce qui concerne ce sujet, nous conseillons au 
lecteur de se reporter au susdit ouvrage. 

Nous passons à l'étude des conserves de suces de 
fruits, que met en œuvre la confiserie. 

Les conserves de sucs de fruits, qu'on prépare 
par expression. servent à la fabrication des sirops 
où des liqueurs. 

On transforme ces sucs. au moyen d'une légère 
fermentation, en une liqueur vineuse ou une sorte 
de vin de fruits dont on arrête le travail en temps 
Opportun. 

Les jus de fruits sont obtenus à l’aide de la presse 
à fruits (fig. 63). La fermentation du jus s'opère 
dans des vases bien propres qu'on dépose dans un 
lieu frais, et, lorsque le chapeau qui s’est formé à 
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la surface commence à s’affaisser, on tire au clair, 
on filtre et on introduit dans des bouteilles bou- 
chées, ficelées, qu'on porte dans un bain-marie, à 
une température de 100" C. 

Les sucs de fruits ne se conservent pas facile- 


ment, et, au bout de peu de Lemps, ils éprouvent 


Fig. 63. Presse à fruits 


un mouvement de fermentalion, qui, si on les abon 
donnait à eux-mêmes, les détruirail promptemenl 
ou les rendrait impropres à la fabrication des si 
rops. Si on modère el tempère ce mouvement, ces 
sucs déviennènt d'une conservation plus facile êt 


sont moins sujets à éprouver une décomposition: 


É 
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Fig. 64. Presse à fruits, 
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Cette fermentation tempérée détruit, en effet, une 
portion des matières albumineuses et mucilagineu: 
ses, et convertit le sucre en alcool. qui aide à la 
conservalion. En un mot, on transforme ces sus 
en des espèces de vins de fruits sur lesquels les 
agents fermentescibles ont moins de prise, et qu'il 
est plus facile de conserver dans des bouteilles bien 
bouchées et goudronnées. 

Pour opérer la fermentation, on dispose le suc 
exprimé des fruits dans des terrines ou des baquels 
très propres. et on l'expose à une température dè 
18 à 20° C. Le liquide acquiert bientôt une tempé- 


ralure plus élevée, il dégage du gaz acide carboni- 


que. soulève une partie des matières solides pour 
former un chapeau. Mais bientôt le mouvement se 
ralentit, le gaz est moins abondant,'le chapeau se 
fend et s'affaisse,.et, au bout de douze à quarante- 
huit heures, suivant la tempéralure, la fermentla: 
Lion est terminée. 

Le liquide fermenté est liré au clair, filtré à la 
chausse et mis dans des bouteilles de conserves. Ces 
bouteilles, bouchées el ficelées, sont portées, pen: 
dant une heure ou deux, à la température de {10° 
centigrades, comme pour la préparation de conser- 
ves de fruits, dans l'armoire à vapeur (fig. 65). 

Cet appareil se compose d'une armoire en chêne 
garnie de feuilles de zinc ou de cuivre (ces der- 
nières sont préférables) ayant plusieurs tablettes 
en fer. Ces tablettes, qui sont à jour, sont formées 
de bärreaux placés à 4 ou 5 centimètres l'un de 
l'autre, et servent à recevoir les bouteilles ou les 
bocaux. La porte se ferme au moyen de deux ver 
roux, el possède, au milieu, une ouverture vilrét 
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derrière laquelle on place un thermomètre, afin de 
pouvoir constater la température qui règne à l'in- 
lérieur. Au bas est un robinet qui sert à évacuer 
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Fig. 65. Armoire à vapeur pour conserves. 


l'eau de condensation. On introduit, dans cette 
armoire, la vapeur par le bas au moyen d'un tuyau 
partant d’une petite chaudière à vapeur portant 
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un flotteur en verre, un manomètre et une soupapé 
de sûreté. 

Pour opérer avec cette étuve, on range les bou- 
teilles sur les tablettes en fer sans qu'elles touchent 
aux parois de l'étuve, on lute, avec des bandes de 
papier chargé de colle, les jointures de la porte, 
puis on ouvre peu à peu le robinet de vapeur, afin 
de l’introduire doucement à l'intérieur, eton l'ouvre 
entièrement dès que le thermomètre marque 4, 
On pousse alors la température jusqu'au point 
nécessaire à la conservalion des substances sou- 
mises à l'action de la vapeur. L'opération étant 
terminée, on n'ouvre l'étuve que le lendemain et 
avec précaution, afin que l'air ne frappe pas subi- 
tement les bouteilles et ne détermine une casse iné- 
vitable. 

La vapeur, en se répandant dans l'étuve, se con: 
dense sur les parois de celle-ci, glisse sur leur sur- 
face ou tombe du haut en gouttelettes sur les bou- 
teilles. Pour éviter cet inconvénient qui pourrait 
les faire casser, la température de cette eau de 
condensation étant inférieure à celle du verre, «on 
met, sur la rangée supérieure des bouteilles, un 
vieux paillasson où un lit de paille qui reçoit les 
gouttelettes, les divise et les réchauffe en même 
temps. 

C'est le liquide, ainsi préparé, qu'on appelle con- 
serve, en ajoutant, à ce nom, celui du fruit quia 
servi à le préparer. 

On fait ces conserves avec du suc des fruils ex 
primés, mis en bouleilles, chauffés pour assurer 
leur conservation par la méthode Appert. Le goût 
de ces conserves est plus fin, plus naturel que 


À 


CONSERVES DE FRUITS 2 


celui des conserves ayant subi une préparation 
préalable. 

Nous allons donner quelques détails sur les con- 
serves les plus employées par le confiseur. 


{” Conserve de citrons 


On dépouille les citrons de leurs zestes, on les 
coupe en tranches très minces, on les malaxe bien, 
et on sépare, autant que possible, les semences. 

Il existe des appareils mécaniques dits zes/euses 
ou machines à zesler (fig. 66), qui permettent d'ef- 


Fig, 66. Machine à zester les oranges et les citrons. 


fectuer rapidement et de façon parfaite ce travail 
de préparation des citrons, qu'un dispositif spécial 
pousse vers un couteau, lequel sépare le blanc du 
jaune. Dans les zesteuses perfectionnées, le méca- 
nisme d'avancement du couteau donne un ruban 
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très large, qui peut ètre obtenu sans blanc. Ces ma- 
chines, bien construites, fournissent un grand ren- 
dement. Il en est de même des machines spéciales 
pour opérer le fractionnement des citrons et autres 
fruits, machines à couper en tranches, qui sim- 
plifient beaucoup la main-d'œuvre. 

On laisse les citrons ainsi préparés dans une ler 
rine de porcelaine pendant deux jours ; on soumel 
le tout à la presse et on introduit la liqueur dans 
de grandes bouteilles ; quand elle est bien claire, 
on la filtre et on la conserve dans des bouteilles 
bien bouchées. On prépare de la même manière le 
suc d'épine-vinetle, ainsi que le suc d'orange; mais 


celui-ci ne se conserve point. 


2 Conserve de coings 


On choisit les coings très beaux, sains et cueillis 
un peu avant leur enlière maturité; on les monde 
de leur duvet et on les râpe jusqu'au cœur. Cette 
pulpe est alors soumise à la presse, et le suc quien 
provient est laissé en repos jusqu'à ce qu'il soit 
devenu fort clair, On le filtre ensuite et on le con- 
serve dans des bouteilles de verre bien bouchées. 


3’ Conserve de groseilles 


Entre les mains, on exprime les groseilles bien 
mondées ; on soumet le marc à la presse, el on 
dépose le sue à la cave. Après quelques jours de 
fermentation, on passe au blanchet pour en sépare” 
le coagulum auquel il se trouve uni. Alors on l'in 
troduit dans des bouteilles qu'on bouche soigneuse- 
ment. 
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On les chauffe ensuite dans l'armoire à vapeur, 
et, après refroidissement, on les goudronne. 

En suivant ce même mode opéraloire, on pré- 
pare une conserve en pressant 10 kilogrammes de 
groseilles avec 2 kilogrammes de cerises aigres, 
2? kilogrammes de merises (pour colorer) et { kilo- 
gramme de framboises. 

Le suc de groseilles se prend souvent en gelée, 
par suite de la grande quantité de matières pec- 
tiques qu'il renferme. Pour remédier à cet incon- 
Yénient, on le place sur un lamis fin, que l'on pose 
sur une terrine. La gelée se fond et le sue s'écoule 
dans la terrine, tandis que le mucilage reste sur 
le tamis. 

Lorsqu'on veut préparer le suc de groseilles avec 
les groseilles seulement, sans avoir recours aux 
cerises, merises ou framboises, on ajoute de l'acide 
lartrique au suc, qui s'écoule de la presse. 


4° Conserve de framboises 


Avec les framboises seules, on opère absolument 
comme pour les groseilles. 
On compose aussi une conserve avec : 


HFAMDOISÉS TN RE ENT 10 Kilogr. 
GROSODTERT AA sd ri LL 2 — 
CORISBS AIT OS M em er et 2 — 
Merise MÈrES: 2: Le ALU ar 1 — 


Le jus s’'éclairceit difficilement. Il faut employer 
des fruits fermes, sans être trop mûrs. 
Une excellente recette est celle-ci : 
Suc de framboises. . à: : : . . . . 40 kilogr. 
Acide tartrique . . : . . . . :, . 500 gram: 
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Après avoir bien mêlé, on passe au Lamis, on filtre, 
on met en bouteilles et on chauffe sous pression. 


5’ Conserve de cerises 


On procède, avec les cerises, comme nous l'avons 
expliqué dans la méthode générale. On doit opérer 
avec des cerises bien mûres. Si on désire donner 
plus de couleur à la conserve, on mêle aux cerises 
un dixième de merises mûres. Voici une bonne 
formule : 


Cerises t...2 RS NL Te 10 Kkilogr. 
MÉTIERS A nes 0 SUR Il = 
Acide tartrique .":. 2... : %"..,. v400!gram: 


6° Conserve de merises 


On procède de la même façon que pour les 
cerises. Nous conseillons la recette suivante : 


Merises)MiÜTe8" 2.050... OS MO NRTIONEE 
CONSO A, ae ART CAT 2 — 
Acide: tartrique lim 2002 0 ASSET 


7° Conserve d'ananas 


Les ananas sont privés de leur pelure, on les 
broie au pilon ou entre des cylindres et on exprime 
le jus de la pulpe ainsi obtenue. On mêle ensuite: 


FUSANANAS- PE MEET ARE I) AMONKIIOBIE 
SUCTO a TE pe NE ee mou 2 — 


On fait fondre le tout ensemble, à froid, on passe 
au filtre, on met en bouteilles et on continue 
comme pour la conserve des groseilles. 

Il existe toul un matériel spécial comprenant 
une série de machines très pratiques, pour tra- 
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Yailler les ananas, et qui sont d'une (rès grande 
utilité dans l’industrie de la confiserie. Avec ces 
machines on peut suppléer à la pénurie et à la 
cherté de la main-d'œuvre. 

Notons d'abord, la machine à peler les ananas, 
laquelle fait un travail très régulier et avec bien 
Moins de pertes que lorsqu'on pèle à la main. Cette 
machine peut peler 4.000 à 5.000 ananas en une 
journée de dix heures. 

La machine à perforer les ananas opère avec 
un tube à partie coupante et lournant à grande 
vitesse. Ce tube enlève très rapidement la partie 
centrale des ananas, 


La machine à calibrer les ananas permet d'ob- 
lenir des ananas d'un diamètre déterminé, selon le 
diamètre des boîtes employées. Les fruits, après 
avoir élé perforés sont centrés sur la pièce que 
porte la poignée, el poussés au travers du calibre 
rotalif qui les unifie. Le calibre ainsi que les par- 
lies intérieures de la machine en contact avec les 


fruits, sont en bronze. Le calibre peut être changé 
à volonté. 

La machine à couper en tranches les ananas, 
ëst la même que celle en usage pour les citrons et 
autres fruits. 

Les ananas étant très acides, l'ouvrier appelé à 
brocéder à la manutention de ces fruits se préserve 
ls mains au moyen de gants en caoulchouc. 


S’ Conserves diverses 


Un procède de façon identique avec les müres, 
ls airelles, le cassis, les grenades, etc. Ou bien 
0n prend : 
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Juside:ces fruits. ME LR te 1 kilogr. 
ACIAGLANLTIQUE". Jos ee 7e NOUEPTATE 
SAUCE Mrs 2 ee ce à ea em AOÛ - 


% Vinaigre de framboises 
On prend : 


RTAMDOSES EM PMR ANTIES EN, - 10 kilogr. 
Vinaigre : + . + LPS 6 AE 10 litres. 


On laisse infuser le tout pendant un mois, dans 
upe cruche en grès. Après ce laps de temps, on 
met à l'égoutlage sur un tamis serré et on presse 
le résidu resté sur le tamis, Les sucs de l’égoutlage 
et de la pression sont réunis, filtrés et mis en bou- 
teilles. Le vinaigre de framboises se conserve dans 
un endroit frais. 
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CHAPITRE XVI 


Fruits à l'eau-de-vie 


SOMMAIRE. — |. Préparation des fruits. — II. Différentes 
sortes de fruits à l’eau-de-vie 


I. PREPARATION DES FRUITS 
l° Qualité des fruits 


Les conditions essentielles de réussite sont : 

l” Cueillir les fruits au point de maturité con- 
venable ; 

2" Leur faire subir avec soin les diverses opéra- 
lions préparatoires par lesquels ils doivent passer : 

3 Observer dans leur préparation les règles vou- 
lues pour éviter, autant que possible, de les déna- 
lurer et pour assurer leur conservation. Nous allons 
examiner successivement ces trois points prin- 
Cipaux. 

On peut confire à l'eau-de-vie tous les fruits 
doués d’une certaine fermeté, et plusieurs portions 
tharnues des végétaux. Mais on prépare le plus 
Souvent ainsi la plupart de ceux à noyaux, certai- 
nes sortes de poires, les coings, les jeunes citrons, 
les noix nouvelles, certaines variétés de raisins : 
0n peut encore employer les tiges d'angélique, les 
tôles de melon, les écorces de cédrat, en un mot 
lous les végétaux dont on croil pouvoir tirer parti. 
Ces préparations ont moins pour objet la conser- 
Yation du fruit en nature, que sa transformation 

Confiseur. 16 
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en un mets plus relevé et du goût d'un plus grand 
nombre de consommateurs. 

Les fruits destinés à l’eau-de-vie doivent être bien 
sains et charnus. On les cueille un peu avant 
leur parfaite maturité, afin qu'ils conservent un 
certain degré de fermeté, surtout s'ils sont de na- 
ture molle et fondante. Ceux que l'on cueillerait 
parfaitement mûrs, ayant la chair trop pulpeuse, 
ne pourraient supporler un cerlain degré de cha- 
leur ni une macéralion un peu prolongée sans se 
déformer, se briser, se réduire même en marme- 
lade ; selon le procédé employé dans leur confec- 
tion, plusieurs de ces fruits pourriraient même 
avant que d'avoir pu s'imprégner suffisamment dé 
sucre et d'alcool. Les fruits trop mûrs s'imprègnent 
d’ailleurs considérablement d'eau-de-vieaux dépens 
de leur propre suc : ils deviennent spongieux et peu 
agréables à manger. 

Toutes les variétés de fruits de chaque espèce ne 
sont pas également propres à être mises à l'eau-de- 
vie. On choisit, en général, les variétés qui ont le 
plus de parfum et le plus de saveur, ainsi qu'on le 
verra dans le cours de ce chapitre. On doit rejeler 
les fruits qui sont rabougris, tachés, meurtris, fa 
nés, piqués des vers, en un mot frappés d'une dé- 
fectuosité quelconque. Evidemment, ils doivent 
être cueillis avec tout le ménagement possible, el 
être peu maniés. 

Avant d'être mis dans l'eau-de-vie, ils doivent 
généralement recevoir plusieurs préparations préli- 
minaires, dont le but est, soil de les dépouiller 
d’un excès de saveur trop prononcée, soil de les 
rendre plus aptes à s'imprégner de la liqueur con” 
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servatrice, soit enfin de favoriser leur conservation. 
Ces opérations, qui sont toules comprises sous le 
nom de blanchiment, se partagent en trois temps : 
dans le premier, on nettoie les fruits, et on les dis- 
pose à la seconde préparation ; celle-ci consiste à 
les soumettre pendant quelques instants à la cha- 
leur de l’eau bouillante ; dans le troisième, on les 
rafraichit et on les égoutte avant de les confire. 


20 Du blanchiment des fruits 


Au moment où les fruits viennent d'être cueillis, 
et sans leur donner le temps de se faner ni de se 
ramollir, on les essuie avec un linge pour en enle- 
ver la poussière, ou bien on les frotte avec une 
brosse s'ils sont couverts de duvet, en prenant 
garde, dans l’un comme dans l'autre cas, de les en- 
dommager. On les pique à mesure jusqu'au Cœur, 
dans plusieurs endroits, tant pour éviter que la 
peau ne crève, qu'afin qu'ils se pénètrent plus 
promptement du liquide ; on les jette aussitôt dans 
un grand baquet d'eau de puits très froide. 

Cette première opération finie, on les retire du 
baquet avec une grande écumoire, pour les mettre 
lous ensemble dans un chaudron d’eau bouillante, 
rand pour qu'ils puissent tremper également 
el recevoir à peu près le même degré de chaleur, 
jusqu'à ce qu'ils tombent d'eux-mêmes au fond de 
l’eau ; on couvre alors le chaudron et on étouffe le 
feu petit à petit, sans cependant laisser refroidir 
entièrement. 

Après avoir laissé les choses en cet élat pendant 
quelques heures, on rañime graduellement Je feu 
jusqu'à ce que les fruits reviennent sur l’eau. On 


assez 


280 FRUITS À L'EAU-DE-VIE 


enlève doucement avec l'écumoire les prémiers qui 
se présentent, comme étant les plus cuits ; on les 
jette à mesure dans l'eau froide, et l’on continue 
ainsi jusqu'à ce que tous les fruits soient venus se 
présenter d'eux-mêmes. On est parfois obligé de 
pousser un peu le feu pour forcer les derniers à 
remonter. 

Cette méthode de blanchiment est celle que l'on 
suit dans les meilleurs laboratoires. Dans quelques 
autres, on se contente de retirer les fruits du chau- 
dron pour les plonger dans l'eau froide, à mesure 
qu'ils commencent à fléchir sous les doigts, sans 
leur donner le second coup de feu. Ce dernier pro- 
cédé, généralement adopté par les particuliers, est 
plus expéditif, mais le premier semble préférable. 

>eaucoup de personnes jettent leurs fruits dans 
le chaudron un à un, à mesure qu’elles les apprè- 
tent, sans les laisser séjourner préalablement dans 
l'eau froide : celle méthode est défectueuse en ce 
que les fruits n'élant pas mis lous à la fois dans 
l'eau bouillante, blanchissent inégalement, ce qu'il 
faut éviter, Les fruits, dès qu'ils sont dans l'eau 
bouillante, commencent à blanchir: mais le second 
coup de feu leur restitue en grande partie leur cou- 
leur naturelle ; l'immersion dans l’eau froide con- 
court au même but. C'est pour cela et pour leur 
redonner un peu de fermeté, que l'on doil employer 
l'eau la plus froide et la plus crue possible ; il esl 
même bon d'y faire fondre 30 à 60 grammes d'alun 
par seau, surtout lorsqu'on travaille sur des fruits 
naturellement mous, pulpeux, ou dont on veut con: 
server la couleur tendre et délicate, tels que la 
prune, la pêche, ele. Il est essentiel d'exécuter les 
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derniers Lemps du blanchiment vivement, afin que 
les fruils soient saisis en passant par les divers chan- 
gements de température qu'on leur fait subir. 

Sous l'influence du commencement de coclion 
les fruits perdent une grande partie du principe 
acerbe, âcre ou trop aromalique contenu dans l'en- 
veloppe. Le succès des opérations subséquenltes 
dépend beaucoup des soins apportés au blanchi- 
ment, dont la durée doit être proportionnée à la 
consistance plus ou moins dure el à la nature plus 
ou moins âpre du fruit. 

Si l'eau du chaudron n'est pas assez chaude, ou 
si les fruits la refroidissent trop. elle les pénètre, 
les délaie, les prive de leur couleur, de leur goût, 
en un mol, de presque toutes leurs propriétés. Au 
contraire, lorsqu'elle est bien à son point, elle n’at- 
laque presque que leur superficie, concentre leur 
suc, ne pénètre que très faiblement dans l'intérieur, 
el ne leur ôte aucune de leurs qualités 

Les fruits n'étant et ne devant être qu'imparfai- 
lement mûrs, si on les mettait dans l'eau-de-vie 
dès qu'ils sont cueillis, ils seraient en général trop 
durs pour s’en imprégner convenablement ; il faut 
recourir au blanchiment pour les allendrir. Ce ré- 
sultat diffère de celui que donne la macéralion 
naturelle et complète; celle-ci rend les fruits mous, 
fondants, pulpeux, et les prédispose à se décompo- 
ser promptement ; tandis que celte espèce de demi- 
coction les rend à la fois tendres, mais fermes, élas- 
tiques, et plus propres à soutenir l'effet de la longue 
Macéraltion à laquelle ils doivent être soumis, que 
S'ils étaient parfaitement mûrs. 

Lorsque les fruits sont entièrement refroidis, et 

16, 
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qu'ils ont aulant que: possible recouvré leur fer- 
meté, leur fraicheur et leur couleur, par l'effet de 
l'eau froide, on les range avec ménagement sur des 
tamis, ou entre des linges {rès propres pour les faire 
égoutter pendant que l'on prépare tout ce qu'il faut 
pour les confire, et que l'on dispose les bocaux. 

Ceux-ci sont ordinairement en verre et plus pro- 
fonds que larges ; mais, quelle que soit leur forme, 
il faut que l'ouverture soit proporlionnée à la gros- 
seur des fruits, afin que l'on puisse les ranger et 
les sortir aisément. Des vases trop larges seraient 
cependant incommodes, si on ne pouvait les fermer 
herméliquement. 


3° De la mise à l'eau-de-vie 


Les confiseurs font cuire pendant quelques ins 
lants les fruits blanchis dans du sucre cuit à la 
plume, comme pour les confire, et les conservent 
dans un mélange d’eau-de-vie et de sirop. 

Dans les ménages on met les fruits en bocaux 
dès qu'ils sont cueillis, el on les fait macérer, soil 
à froid, soit à la chaleur du soleil, dans l’eau-de- 
vie à laquelle on a ajouté un peu de sucre. 

Les fruits préparés par le premier procédé sont 
plus délicats, plus fins que ceux du second, parce 
que, étant préalablement imprégnés de sucre, jus: 
que dans leur intérieur, ils absorbent beaucoup 
“moins d'eau-de-vie : ils sont d'ailleurs bons à man- 
ger au bout de quelques jours, tandis que ceux que 
l'on prépare par la macération pure et simple, se 
dépouillant quelquefois en grande partie de leur 
propre suc, se remplissent d'eau-de-vie au point 
qu elle coule presque pure sous la dent. 
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Les négociants qui trävaillent en grand prépa- 
rent d'avance, en quantité proportionnée à leurs 
besoins, un mélange de deux parties d'eau-de-vie à 
60° C., contre une de bon sirop de sucre bien cla- 
rifé:; ils le filtrent comme s'ils en voulaient faire 
une liqueur, et attendent le moment de l'employer. 
A mesure que les fruits leur sont livrés, ils les blan- 
chissent, les rangent dans les bocaux, achèvent de 
remplir ceux-ci avec leur eau-de-vie sucrée, et lais- 
seul faire leurs fruits pendant un ou deux mois, ou 
mème plus, selon la grosseur, 

Les fruits préparés de cette manière, élant moins 
pénétrés de sucre sans l'être trop d'eau-de-vie, sont 
préférés par beaucoup de personnes : ils ont aussi 
l'avantage d'être moins mous el presque aussi ver- 
meils que s'ils venaient d'être cueillis ; la liqueur 
ellemmême est aussi limpide que possible, ce qui 
ne contribue pas peu à flatter l'œil autant que le 
gout. 

Voici maintenant, le procédé généralement suivi 
par les confiseurs et les liquorisles. 

Les fruits blanchis, bien égouttés sur un tamis, 
sont mis dans de l’eau-de-vie marquant 53 ou 58 
degrés centésimaux, suivant l'espèce. L'eau-de-vie 
la plus forte convient pour les fruits les plus aqueux. 
Après un séjour de six semaines environ dans l'al- 
Cool, on procède à l'opération du sucrage Ou siro- 
lage. Les fruits sont mis dans les bocaux qui doi- 
vent les recevoir définitivement, et on les recouvre 
avec l’eau-de-vie dans laquelle ils ont macéré, après 
l'avoir additionnée de 125 à 250 grammes de sucre 
par litre. 

On ne peut indiquer au juste les proportions 
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respeclives de fruits, de sucre et d’eau-de-vie qu'il 
convient d'observer, ni le degré de celle-ci. I sullit 
de savoir que le fruit doit être recouvert par la li 
queur; qu'on emploie, en général, de 125 à 250 
grammes de sucre par litre d'eau-de-vie, et qu'on 
prend celle-ci à 55 ou 60° centésimaux. Mais on con 
çoit aisément que ces données sont très variables; 
la force de l'eau-de-vie et la dose de sucre devan 
augmenter ou diminuer selon que le fruit est plus 
ou moins sucré. Si son eau de végélalion n'élail 
pas saturée suffisamment par le sucre et l'eau-de- 
vie, il entrerait promplement en fermentation, el 
ne se conserverail pas. 

Bien des confiseurs préparent facilement les fruits 
à l’eau-de-vie en mettant les fruits confits dans un 
alcool fin. Les fruits confits pour cet usage n'ont 
pas besoin d'être confits à fond. On leur donne g 
néralement trois facons; on les met dans un bocal 
et on les recouvre avec un jus contenant 


ACONI IR ISDC AIR Tele nes 1 litre 
SULTOS Me 5. ts Hirout 560 gram. 


Eau pure, pour faire 3 litres 


Les fruits, préparés de cette manière, n'absorbent 
pas autant d'alcool que ceux préparés par la mé- 
thode précédente. Ils peuvent être consommés im- 
médiatement. Ils sont plus fins, plus délicats que 
ceux préparés par les autres procédés et se conser 
vent mieux. 

Un procédé ressemblant au précédent consiste à 
amortir les fruits au lieu de les blanchir et à les 
rafraîchir, Après égouttage, on les fait tremper 


douze à vingt-quatre heures dans un sirop de sucre 
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ou de glucose à 28-30° Baumé. On les met en bo- 
caux el on les recouvre d'un jus composé de : 


Sirop à 32 Baumé. "0/1". 1201parties: 
ACOO LA OS NERO 


Les bocaux qui renferment les fruits doivent 
être bien bouchés au liège, et leur goulot recou- 
vert de parchemin. On les conserve dans un en- 
droit tempéré, à l'abri de la lumière. 


4" Observations 


Quel que soit le procédé suivi, l'arome du fruit 
se dissout dans l'eau-de-vie, et comme il réside spé- 
tialement dans l'enveloppe, il convient de ne pas 
peler les fruits, à moins que leur peau ne soit dure 
el coriace. 

En outre, le fruit cède plus ou moins facilement 
une portion de son suc pour aspirer l'eau-de-vie, 
de sorte que, tandis qu'il s'imbibe jusqu'au cœur 
du liquide dans lequel il baigne, celui-ci se com- 
bine avec le suc rendu, de manière à former un 
véritable ratalia. 

Cet échange est plus complet quand l’eau-de-vie 
n'est pas chargée de sucre : on remarque, en pareil 
as, que la liqueur a presque entièrement épuisé 
le fruit qui, à son lour, s'est rempli d'eau-de-vie. 
Ceci s'accorde parfaitement avec ce qu'on à remar- 
qué dans la fabrication des ralafias et explique 
Pourquoi on prescrit de n'ajouter le sucre qu'après 
la macération des substances dont on veut extraire 
le parfum et la saveur, tandis que, dans la prépa- 
ration des fruits à l’eau-de-vie, il convient d'émous- 
ser la force de cette liqueur au moyen du sucre. 
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Nous conseillerons même d'employer, au lieu 
d'eau-de-vie, de l'esprit-de-vin coupé avec du sut 
du fruit préparé à parl. 

Les fruits bien préparés peuvent se garder en 
bon état pendant un an ou deux; mais en suppo- 
sant même que la fermentation les respecte, la 
macération finit par les ramollir au boul de ce 
temps au point de les réduire en marmelade. Les 
bocaux doivent être bien bouchés, exactement 
remplis et rangés dans un lieu plutôt frais que 
chaud. Les fruils à l'eau-de-vie se conservent moins 
bien dans de grands vases que dans de petits, où 
la fermentation s'établit moins facilement, car c'esl 
là l'agent de destruction le plus à craindre. 


II. DIFFERENTES SORTES DE FRUITS 
A L'EAU-DE-VIE 


1’ Pêches à l'eau-de-vie 


On réserve pour celle préparalion les belles 
pêches blanches de vigne ou celles appelées tétons 
de Vénus. On les cueille un peu avant leur par 
faite maturité; on leur enlève le duvet en les frot- 
tant doucement avec un linge ou une brosse, on les 
blanchit en leur donnant les deux coups de feu 
prescrits à l’article du blanchiment ; après les avoir 
retirées de l’eau froide et bien égouttées sur des 
linges propres, on les range une à une dans des 
bocaux à large ouverture, en ayant soin de laisser 
peu de vide entre elles, sans cependant les tasser: 
on remplit les bocaux avec un mélange de sirop de 
sucre sur deux parties d'eau-de-vie à 60° centési- 
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maux. Ensuite on les met dans des bocaux avec 
un jus ainsi composé : 


Esprit de noyaux: : % : « 216 «0. | 4Oïlitres: 
Alcool à FAT DT FR ET at 

SUCRE TR MS LORS nee ... ,. 400 kilog. 
EAU LIRE PS RE VER Ce CHIDALITES: 


Voici le procédé employé par les confiseurs : 

Les pêches sont amorties dans l'eau puis rafrai- 
chies et égouttées. On les place dans des bocaux 
avec de l'alcool à 85° centésimaux. Ces bocaux sont 
recouverts d'une feuille de papier ficelée, bien 
lendue, piquée de quelques trous, avec une aiguille, 
etsont placés dans une cave pendant quinze à vingt 
jours. Au bout de ce temps, les fruits sont retirés 
de l’eau-de-vie, égouttés et mis dans des bocaux 
avec un jus ainsi composé : 


A TCOOINÉ 850, CE 2 CSD NATH: 
Sirop de sucre à 320 Baumé . . . . 5 — 
Sirop de glucose à 32° Baumé . . . 5 — 


Après deux mois, les pêches sont à point pour 
la consommation. 


2 Abricots à l’eau-de-vie 


On choisit de beaux abricots de plein vent, de 
couleur jaune clair et pas complètement mûrs. On 
les prépare absolument de la même manière que 
les pêches. Il est d'usage, après avoir piqué les 
âbricots avec une épingle, d'en détacher le noyau 
de la chair, mais sans l'enlever. Pour cela on in- 
troduit un poinçon à la place de la queue. ñ 

Le piquage à la main, des fruits, est un travail 
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Fig. 67. Machine à piquer les fruits (Navarre). 

assez long et coûteux, qui est supprimé avantageu- 
sement par l'emploi de machines spéciales dites 
machines à piquer les fruits (fig. 67), évitant les 
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manipulations, donnant des produits propres et 
piqués uniformément à la même profondeur. Les 
parties en contact avec les fruits sont en métal 
inoxydable. Ces machines peuvent (lraiter des 
fruits de tout calibre. 


3" Prunes à l'eau-de-vie 

On emploie, de préférence, la reine-claude blanche 
ou violette, et on la traite de la même manière 
que les pêches ou les abricots. Mais, comme. la 
prune est extrêmement délicate, il faut la blan- 
chir avec beaucoup de précautions, quoiqu'en lui 
donnant deux coups de feu comme à la pêche. 

Voici, d'après M. de Brevans, la meilleure ma- 
nière de préparer les prunes afin de leur conserver 
leur belle couleur : choisir des prunes bien fermes, 
non tachées et très vertes ; couper l'extrémité de la 
queue, les piquer jusqu'au noyau, puis les mettre 
raffermir dans de l'eau froide. Ensuite, faire chauf- 
fer l'eau à 95° dans une bassine de cuivre rouge et 
ajouler un peu de sel marin. Jeter les prunes dans 
celle eau ; enlever les fruits aussitôt qu'ils mon- 
lent à la surface et les faire rafraîchir, à plusieurs 
reprises, pendant une heure ou deux, dans de 
l'eau très froide. Les prunes étant convenablement 
égouttées, on les recouvre avec de l'eau-de-vie 
blanche à 53 ou 56 centésimaux. 

On doit rejetér, de la préparation des prunes, le 
sulfate de cuivre, l'alun, qui sont nuisibles à la 
santé, 

À la place du sel marin,employé pour conserver la 
Couleur aux prunes, quelques fabricants emploient 
du jus de citron, du vinaigre, de l'acide citrique. 

Confiseur 3 17 
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On peut conseiller d'ajouter au sel marin un peu 
de chlorophylle ou vert végélal. 


ke Cerises à l’eau-de-vie 


On traite les variétés de cerises dites griottes, 
bigarreaux, guignes. 

Voici les différents procédés en usage : 

Premier procédé. — Les plus grosses sont les 
plus estimées pour cet usagé. On cueille, au moment 
de la parfaile maturilé; on coupe la moitié de la 
queue; on fait un trou d'épingle au côté opposé, 
et on jette les cerises à mesure dans l'eau froide. 
Après les avoir bien égoutlées, on les met dans 
une terrine el l'on verse dessus un sirop bien cuil 
et bouillant, dans lequel on les laisse tremper pen- 
dant une journée ; on retire alors et on égoutte les 
fruits. on les range dans les bocaux ; on rapproche 
le sirop, on le mêle avec deux parties d'eau-de-vie, 
et on le verse sur les cerises. 

Deuxième procédé. — On peut passer les cerises 
au sirop, les ranger ensuile dans les bocaux ; on 
fait un mélange de deux tiers d'esprit à So" centé- 
simaux, avec un tiers de suc de cerises et 90 ou 
125 grammes de sucre par litre, et l’on verse celte 
liqueur sur les fruits. Dans tous les cas, on ajoute 
un peu de cannelle, de macis et quelques clous de 
girofle, le tout enfermé dans un petit linge fin et 
propre ; on bouche le bocal avec soin, et on l'expose 
au soleil pendant un mois ou six semaines, On 
retire alors les aromates, on agite un peu le botal 
pour que toute la masse soit également parfumée, 
et on a soin de lé boucher exactement chaque fois 
que l'on prend des cerises. 
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Troisième procédé. — Cerises de Montmorency, 
à peine mûres, 3 kilogrammes. 

On verse dessus 4 litres d'eau-de-vie à 60° centé- 
simaux. 

On laisse en repos pendant quinze jours et on 
décante la liqueur, à laquelle on ajoute 2 kilo- 
grammes de sirop de sucre cuit à la plume. 

D'autre part, on fait infuser dans 1 kilogramme 
d'eau-de-vie à 60° centésimaux, un sachel conte- 
nant 4 grammes de girofles, 15 grammes de co- 
riandre et autant d’anis étoilé, S grammes de can- 
nelle, 2 grammes de macis. 

Toutes ces substances doivent être concassées. 

On verse la première liqueur sirupeuse sur les 
cerises; on fait digérer au soleil la seconde pen- 
dant dix jours ; on filtre ensuite et on la-réunit à 
celle dont nous venons de parler. Au bout de deux 
ou trois mois, on mange les cerises qui ont, ainsi 
que les liqueurs, un goût exquis. 

Quatrième procédé. (Méthode belge). — On 
prend des cerises hâlives mais parvenues à leur 
point de maturité, on en enlève la queue, on les 
écrase et l'on en conçasse les noyaux ; on les met 
dans une bassine avec le sucre et l’on fait bouillir 
doucement jusqu'à la réduction d'un tiers; on 
verse celte compote bouillante dans l'eau-de-vie, à 
laquelle on ajoute les aromates que l’on désire, et 
on laisse en digestion au soleil, 

On peut ajouter des framboises. 

La cerise à confire, celle de Montmoreney, le 
gobet à courte-queue, mürissent les dernières de 
toutes, à un mois d'intervalle de la cerise hâtive ; 
alors on passe, exprime et filtre l’infusion, qui 
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forme un excellent ralafia de cerise framboisé, et 
c'est dans ce ratafia que l'on mêle ces dernières 
cerises. Par ce moyen, le fruit n’échange plus son 
eau contre de l’eau-de-vie, mais bien contre une 
liqueur ayant déjà le goût et l'odeur de la cerise 
et des aromates employés. Il conserve aussi son 
volume et sa couleur et il est bien plus agréable à 
manger. 

Voici les proportions des diverses substances à 
employer : 


Cerises hâlives. . ee ot 6 kilog. 
Framboises. . . ROME EC Te Il 
DOUCE ts A R R a CA 2 3 
Eau-de-vieà 560: = . . , .. . : à 12 litres, 
Pétales d’œillets à ratalia. . «+ +. :0170 gran 
Cannelle, vanille ou girofle . . , . . 15 
Cinquième procédé. — (C'est celui qu'indique 


M. de Brevans dans son ouvrage sur la fabrication 
des liqueurs 

On choisit de belles cerises bien fraîches ni ta- 
chées ni meurtries:; on coupe la queue à moitié 
de longueur et on met à mesure dans l’eau froide, 
pour les raffermir et les laver. Ensuite on fait 
égoulter et on met à la cave dans des vases conte 
nant de l’eau-de-vie blanche préparée de la ma- 
nière suivante : 


Esprit de coriandre . . . . . . . . O lit. 25 

irit de cannelle de Chine. . . . . O lit, 10 
Esprit.de girofle. . : : . + . . ... O‘lit. ® 
AICOU A0 Er bte SD 
Eau ordinaire . . . . 3 lit. 80 


Produit : 10 litres d'alcool à 530. 


DIFFÉRENTES SORTES DE FRUITS A L'EAU-DE-VIE 293 

Après six semaines de macération, mettre les 

cerises en bocaux et les couvrir avec un jus pré- 
paré comme suil : 


Eau-de-vie provenant de l’infusion 


des/cerisesa. 0 5e CIBLER 
SUCER FT M EN Te NE STAR EST 
EAU le: NS CO LUEUR 


Produit : 10 litres. 
Ou si l’on veut avoir un jus de cerises lin : 


Eau-de-vie provenant de l'infusion 


deSICENISES ET MMM CNE ES 
SUCTB: MR Ne eee ee CL DO 
Pate ! OR LS a 


Produit : 10 litres. 
Sixième procédé, — Les cerises blanchies, pi- 
quées, etc., sont mises à tremper dans l'eau-de-vie. 
On prend : 


Alcool à 60° centésimaux. . . . . . . 60 litres. 


Cerises en M ET EN LM MO" RETOURS 


On laisse macérer un mois. on soutire la liqueur, 
à laquelle on ajoute : 


Eau-de-vie aromalisée. . . . . . . . 10 litres. 
SUCTE 2 LES PE AE EN PODIRTIO 


On filtre et on remet sur les cerises. 

Le sucre est ajouté à l'état de sirop à 32° Baumé. 

L’eau-de-vie aromatisée se prépare en faisant in- 
fuser : 


Alcool à 60° centésimaux. : , : . . 10 litres. 
Cannelle concassée. . . . . . . . . 100 gram. 
MACISL MON ME TE ee MR OUIRE— 
Cortandre sente SR M5 
ADISELONÉ.. ». RP EE NET 50 — 


GClous'de:girofe CAMEROUN. 20 — 


FRUITS À L'EAU-DE-VIE 


5° Chinois à l’eau-de-vie 


On donne le nom de chinois aux fruits d'une 
variété de l’oranger bigaradier, confits encore verts 
et consommés en cet état ou mis à l’eau de-vie. Ils 
nous viennent d'Italie, de la Provence ou de l'A 
gérie. On peut les choisir de la grosseur d'une 
noix. Après leur avoir donné {rois où quatre coups 
d'épingle, on les jette dans un chaudron conte: 
nant de l'eau et une ou plusieurs poignées de 
céndre enfermée dans un linge : on place le tout 
sur Je feu et on laisse bouillir doucement pendant 
quelques instants ; on diminue alors le feu pour 
prolonger l'infusion, sans donner cependant aux 
fruits le temps de cuire. On les jette ensuite dans 
un grand baquet d'eau froide que l'on renouvelle 
de quart d'heure en quart d'heure, trois ou quatre 
fois, en les lavant avec soin. 

À Ja dernière fois on les égoutte bien et on les 
fait cuire dans un sirop léger jusqu'à ce que, pi 
quant quelques-uns de ces fruits avec une épingle, 
leur propre poids suffise pour les faire retomber 
de suite, Il ne s'agit plus alors que de terminer 
l'opération comme pour les tiges d'angélique. 

On ne traite pas loujours les chinois par l'eau de 
cendres, mais on se contente de les faire blanchir 
dans l’eau et de les laisser ensuite trois ou quatre 
jours dans de l'eau bien fraiche qu'on renouvelle 
plusieurs fois. Cette opération leur enlève de leur 
amertume. Cela fait, on leur donne sept façons au 
sucre, pour les glacer. On commence avec un sirop 
à 12 degrés el on augmente chaque fois de 


& degrés. 
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Ainsi préparés, on les place dans les bocaux et 
on les recouvre avec une liqueur composée de : 


QU EE RE SRI (tr ER 
AICOO ASS. Ars = IDE 
Sucre. : «0 SEK: DU 


Produit pour 100 litres. 


Les confiseurs se servent avantageusement, pour 
préparer les chinois à l'eau-de-vie, de chinois con- 
lits. On les fail tremper dans l’eau chaude, et dès 
que le sucre est fondu, on les enlève et on les met 
dans les bocaux avec la liqueur indiquée ci-des- 
sus. Parfois, on ulilise les chinois complètement 
égouttés (sans être glacés): dans ce cas, on les 
fait simplement infuser, pendant quelques jours, 
dans la même liqueur, en les remuant de temps en 
temps. 

6 Fruits verts à l'eau-de-vie 


On choisit des abricots, des pêches ou autres 
fruits analogues, avant que le bois du noyau soit 
formé; on les essuie avec un linge rude et on les 
traite absolument de la même manière que les ci- 
trons verts, en les parfumant à peu près comme les 
côles de melon. 

Ou bien, après que les abricots ont été piqués et 
qu'on & détaché la chair du noyau, mais sans en- 
lever celui-ci, on les jette dans l'eau glacée, on les 
fait blanchir dans l'eau à 95°, puis on suspend le 
feu pendant quinze minutes et on le ranime peu à 
peu pour les faire monter et les enlever dès qu'ils 
paraissent à la surface. pour les déposer dans une 
terrine contenant de l'eau très froide et même gla- 
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cée qu'on renouvelle plusieurs fois. On les fait 

égoutter et on les porte à la cave, en les couvrant 

I d'eau-de-vie à 56°. Après deux mois de macération, 

| on les sucre en les mettant en bocaux qu'on rem- 

plil-:avec un jus de fruit ainsi composé : 
Esprit de noyaux 


Alcool à S50 centésimaux. 
Sucre. 


Eau ordinaire. 


Parfois, on donne aux fruits plusieurs façons, 
c'est-à-dire qu'après que ces fruits ont élé blanchis, 
on verse dessus un sirop marquant 12’ et bouillant. 
On laisse 24 heures et on recommence cette opéra- 
tion en rapprochant le sirop à 16", et ainsi de suite 
pendant plusieurs jours, jusqu'à ce que le sirop 
marqué 30°. Ces fruits, dits confits au sucre, se 
mettent de suile en jus contenant, par hectolitre, 
932 litres d'alcool à 85° centésimaux, et 18 à 19 ki 
logrammes de sucre. 


7° Noix vertes à l’eau-de-vie 


On cueille des noix de la plus belle espèce, un 
peu avant que le bois de la coquille ne soit formé, 
c'est-à-dire lorsqu'une épingle les traverse encore 
facilement. On les pèle délicatement jusqu'à ce que 
la membrane blanche qui sert de coquille soit en- 
tièrement à découvert ; on les pique et on les jelte 
de suile dans une eau alunée où elles doivent bai- 
gner à l'aise, afin d'éviter qu'elles ne noircissent, 
ce qu'elles feraient lrès promplement. Après les 
avoir laissé tremper pendant quelques instants 
dans cette eau, en ayant soin de la changer dès 
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qu'elle commence à se colorer, on les lessive de la 
même manière que les citrons verts, ou on les fait 
blanchir dans une nouvelle eau alunée, en opérant 
absolument comme pour les fruits susdits, avec la 
seule différence que l'on met infuser un petit nouet 
d'aromates dans le sirop. On peut ainsi confire’à 
l'eau-de-vie les noix en vert en ne les pelant pas ; 
mais comme leur écorce extérieure est extrême- 
ment amère, il vaudrait mieux les faire cuire dans 
l'eau de cendre légère jusqu'à ce que l'épingle, 
après les avoir traversées, ne püt les enlever, les 
faire ensuite tremper pendant vingt-quatre heures 
dans une eau de puits légèrement citronnée que 
l'on renouvellerait plusieurs fois, et les mettre en 
bocaux avec deux parties d'eau-de-vie à 60° centé- 
simaux pour une partie de sirop très rapprochée et 
un petit nouet d'aromates. 

On peut aussi prendre des noix glacées et les 
traiter comme nous allons le dire pour les marrons. 


8’ Marrons à l'eau-de-vie 


On prend des marrons bien glacés et on les fait 
légèrement baigner dans un peu d'eau qu'on chauffe, 
puis on laisse refroidir. Alors, on introduit les mar- 
rons dans une liqueur composée ainsi qu'il suil : 


Alcool à 85° centésimaux. . . , . . 30 litres. 

SUCTO NS mes 0 eee OA QUI LE O0 

Eau, quantité sullisante pour faire 100 litres, en 
employant celle qui a servi à déglacer les marrons. 


Pour préparer les marrons soi-même, on prend 
de bons marrons de Lyon, on enlève l'enveloppe 
extérieure, on les lave à plusieurs reprises à l’eau 

17. 
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fraîche, puis on les fait bouillir à}deux eaux jus: 
qu'à ce qu'ils soient bien cuils ; on les enlève à 
l'écumoire pour les mettre dans une terrine d’eau 
chaude, puis on enlève leur seconde enveloppe et 
on les jette dans l'eau fraiche aiguisée avec un peu 
de jus de citron. On les fait égoutter, on leur donne 
quatre façons au sucre, à partir de 20° jusqu'à 38°, et 
on les jetle enfin dans la liqueur indiquée ci-dessus: 


9° Oranges à l'eau-de-vie 


On choisit de très belles oranges. Après les avoir 
tournées, c'est-à-dire après qu'elles ont été dépouil: 
lées de leurs écorces jaunes et blanches, on les.pi 
que pour les jeter dans de l'eau fraîche ; ensuite, 
après les avoir fait blanchir à un feu doux, on les 
plonge encore une fois dans l’eau froide. Après 
avoir liquéfié du sucre en quantité suflisante, on 
le fait cuire à la petite nappe pour être versé sur 
les oranges placées dans une bassine afin de leur 
donner un bouillon couvert, deux fois de suile, à 
vingt-quatre heures, en remettant toujours le su- 
cre amené au degré de pelile nappe, el en y ajou- 
tant les oranges pour qu'elles reçoivent un ou deux 
bouillons seulement; à la troisième fois, on les 
laisse égoutter pour les mettre dans des bocaux, 
Ces opérations terminées, on met encore le sirop 
sur le feu pour le faire bouillir pendant quelques 
minutes. Après l'avoir laissé refroidir, on y ajoute 
deux tiers d'eau-de-vie à 65° C, que l'on mêle exac- 
tement; on filtre à la chausse, on verse sur le 
fruit de manière à ce qu'il soit entièrement cou- 


vert, on ferme les bocaux aussi hermétiquement 
que possible. 
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10° Raïisins à l'eau-de-vie 


On cueille, au point convenable, de beaux rai- 
sins muscats dont on détache, un à un, sans les 


froisser, les 


rains les plus gros et les plus sains : 
I 


on jette ces grains dans un baquet plein d’eau frai- 
che pour les laver, el l'on donne deux ou trois 
coups d'épingle à la peau. D'un autre côté, on ex- 
prime le suc des autres grains pour le mêler à 
l'eau-de-vie. Cela fait, on égoutte avec soin les 
grains réservés, ou on les essuie doucement avec 
un linge {in : on les mel en boeaux et on achève de 
remplir ceux-ci avec le mélange ci-dessus, auquel 
on a ajouté la quantité de sucre ou de sirop jugée 
nécessaire. Si l'on veut ajouter un parfum étran- 
ger à celui du muscat, on peut employer un petit 
morceau d'angélique, ou tel autre aromate que l’on 
préférera. 
11° Verjus à l’eau-de-vie 

On appelle verjus, dans l'art du confiseur, des 
raisins secs de couleur blanche, venant de Malaga, 
qu'on prépare comme suit : 


Raisins secs de Malaga, . . , . . . 12 kilog. 
Alcool à 85° C 24 litres. 
ADO Le CS en CURE Aa Mit PE 


On égrappe le raisin et on le met dans un alam- 
bic avec l'alcool, on distille la moitié de cet alcool 
qu'on réserve pour une autre opération, on laisse 
un peu refroidir, on ouvre l'alambic, on agite avec 
l’écumoire, on referme et on abandonne à un re- 
froidissement lent. Pour faire ensuite le verjus, on 
ajoule 60 grammes de sucre par litre de jus. 
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12° Mirabelles à l'eau-de-vie 


Or les choisit grosses et point tachées, on fait un 
trou d’épingle à l'endroit de la queue, un autre au 
côté opposé, et on opère en tous points comme pour 
la cerise. 


13° Poires de Rousselet à l'eau-de-vie 


On choisit de préférence les petites poires très 
parfumées connues sous le nom de rousselet de 
Reims ; on les pèle très proprement sans endom 
mager la queue, dont on ne coupe que l'extrémité, 
et l’on jette les fruits à mesure dans l’eau froide 
alunée, afin qu'ils ne noircissent pas. Après avoir 
laissé tremper les poires pendant une demi-heure 
ou une heure dans cette eau, on les en retire pour 
les blanchir d'un seul coup de feu, et, à mesure 
qu'elles fléchissent sous le doigt, on les jette dans 
une nouvelle eau froide à laquelle a été ajouté le 
suc de quelques citrons, et que l’on change une 
fois ou deux si elle s'échauffe. Enfin, après les avoir 
laissé bien refroidir dans cette eau, on les range 
une à une dans leurs bocaux, de manière à laisser 
le moins de vide possible et à ne pas briser la 
queue. D'autre part, et pendant que les fruits blan 
chissent, on jette du sirop de sucre bouillant sur 
les peaux, on y ajoute deux parties d'eau-de-vie de 
60 à 65° C. et, lorsqu'il est froid, on passe le mé- 
lange à la chausse pour l'avoir parfaitement clair, 
eton le verse sur les fruits. 

On peut encore, après avoir retiré les poires de 
l’eau alunée, les passer au sucre comme les pêches 
ou les abricots, et terminer l'opération de la même 
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manière que pour ces fruits. Le premier procédé pa- 
rait préférable: mais quel que soit celui dont on fait 
usage, il est bon de ne pas oublier de peler d’abord 
les poires et de faire infuser les peaux dans le 
Sirop, afin d'uliliser le parfum qu’elles contiennent. 

Un peut préparer de la même manière beaucoup 
d'autres espèces de poires. 


14° Coings à l'eau-de-vie 


Après avoir dépouillé les coings de leur duvet, 
on en enlève délicatement la peau que l'on fail 
tomber à mesure dans l'eau-de-vie; on les coupe 
par quartiers pour en Ôter le cœur, et on les fait 
tremper dans l'eau alunée comme les poires. On 
les fait cuire ensuite à pelit feu dans un bon Sirop, 
on en relire les quartiers un à un avec l'écumoire, 
À mesure qu'ils fléchissent ; on les range dans une 
krrine, on clarifie, on fait cuire le sirop et on le 
Yerse ensuite bouillant sur les fruits. Enfin, on les 
range, au bout de vingt-quatre heures, dans les 
bocaux; on mélange le sirop avec l'eau-de-vie dans 
laquelle on fait infuser les peaux, dans la proportion 
de deux parties de celles-ci contre une de celle-là : 
0n filtre le mélange, on le verse sur les fruits. 

Pour cette opération, il faut, par exception, 
choisir des coings très mûrs. 


15° Angélique à l'eau-de-vie 


Un choisit des tiges d'angéliques grasses, glacées, 
charnues, fraichement cueillies et mondées de leurs 
leuilles ; on les essuie, on les coupe en morceaux 
de la longueur de 8 à 40 centimètres et on les jette 


mesure dans l'eau fraîche pour les laver, On les 


| 


ES 


ha Rue à um 


ren LORS RUE 


Do 
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| retire de là pour leur donner quelques bouillons 
dans un chaudron d'eau bouillante, on diminue 


ensuile le feu el on couvre le chaudron pour les 
laisser infuser très chaudement pendant une heure! 
après quoi on les enlève avec une écumoire pour 
les jeter dans un baquet d'eau froide. En les réli 
rant du baquet, on les égoutte entre deux linges 
en pressant un peu fortement dessus pour leur 
faire rendre toute l'eau. On les passe ensuite dans 
un fort sirop jusqu à ce qu'elles soient suffisam- 
ment cuites, on leur donne deux facons, on le 


, 


laisse égoutler pendant 24 heures sur des lamis: 
On prépare le jus qui doit les contenir, en mêlant 
deux parties d'eau-de-vie avec une partie de sirop 
qui a servi à les confire. Les tiges d'angélique 
étant bien disposées dans le bocal, on verse le Jus 


dessus et on ferme hermétiquement. 
16° Cédrats à l'eau-de-vie 


On choisit des cédrats dont l'écorce est très 
épaisse. A l'aide d'un couteau qui coupe bien, on 
enlève délicatement la partie la plus superficielle 
du zeste, sans mettre la partie blanche à découvert: 
On coupe les fruits en quartiers que l'on traile 


absolument comme les coings. 
17: Côtes de melon à l’eau-de-vie 


Toutes les qualités de melons peuvent ètre confis 
tes à l'eau-de-vie. Après avoir enlevé la portion 
succulenté de la chair et la partie superficielle de 
l'écorce, on coupe la côte proprement dile en mot 
ceaux carrés que l'on jelle, au fur et à mesure, 
dans une bassine contenant de l'eau froide avec un 
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peu de jus de citron. On place la bassine sur le feu 
pour donner deux ou-trois légers bouillons, on 
laisse infuser chaudement pendant une heure, on 
jelle alors les morceaux de melon dans une nou- 
velle eau citronnée pour les faire refroidir, et on 
les traite ensuite absolument comme les quartiers 
de coing, en ayant seulement soin de mettre dans 
le Sirop un peu d'angélique fraiche et un très petit 
nouet de cannelle, girofle et macis mélangés, ou 
l'un de ces aromates seul. 


La partie moins mangeable du melon, apprèlée 
ainsi avec les soins convenables, ne le cède en rien 
à la plupart des autres fruits à l'eau-de-vie. Bien 
entendu on ne doil prendre que du melon mûr à 
point, de bonne qualité et eûtes bien saines. 


IS Cassis à l'eau-de-vie 


On prend les proportions suivantes des matières 
nécessaires : 


Fruits du cassissier…. . : : . + ... 5 kilog. 
Cerises aigres . . . MN res 2 

UE UT) ÉCONESATN AE A  ES Il — 
DHCPOS Nu z © PTS RES 2  — 
Eau-de-vie à 59-60 . : : : : 6 litres. 


Les cerises et les framboises sont écrasées ; on 
en exprime le jus que l'on mêle à l'eau-de-vie et au 
Sucre. C'est dans ce mélange que l'on fait macérer 
les cassis égrenés et bien propres. 


19° Framboises à l'eau-de-vie 


Les framboises se mettent à l'eau-de-vie comme 2 
les cerises, 
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CHAPITRE XVI 


Marmelades 


DEFINITION 


Les marmelades sont des préparations obtenues 
par la cuisson des fruits avec du sucre, et dont la 
conservation n'est due qu'à la grande concentralion 
du sirop résultant d'une cuisson prolongée. Cette 
concentration doit être {elle que 100 grammes de 
la préparalion renferment au moins 60 grammes 
de produits solides 

Les marmelades tiennent le milieu entre les 
gelées el les confitures. 

Elles se distinguent de ces dernières en ce qu'elles 
sont faites de pulpes peu broyées, peu sucrées el 
peu cuites. 

On recherche, dans les marmelades, la saveur 
peu allérée du fruit, et en même temps sa consis- 
tance maintenue aussi 


voisine que possible de ce 
qu'elle élait à l'état frais. Les marmelades, faites 
avec des fruits à peine pulpés, souvent même seu- 
lement coupés en quartiers et dans tous les cas 
beaucoup moins cuits que pour faire des confitures, 
ont une saveur dans laquelle celle du fruil frais 
domine nettement celle du sucre. C'est pourquoi les 
fabricants, afin de satisfaire leur clientèle, font des 
marmelades peu sucrées, en tout cas juste autant 
qu'il est nécessaire pour en assurer la bonne con 
servalion, et aussi peu cuites que possible pour 
que la saveur n'en soit que très peu modifiée. 
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Les fruits sont choisis bien mûrs, on en retire 
les grappes, les noyaux, les queues, etc. S'ils sont 
durs ou pas assez mûrs, on les blanchit à l’eau 
bouillante. Pour cela, on les place dans une bas- 
sine avec peu d'eau, ou du sirop de sucre clair et 
on les cuit jusqu'à ce qu'ils soient sufMisamment 
affermis. 

Dans cet état, ils sont prêts à être en pulpe. 
Dans les petites installations, on se sert du mor- 
lier en marbre ou en pierre, avec un gros pilon 
en bois. On met les fruits écrasés sur un tamis 


Fig. 68. Tamis pour marmelade 


placé au-dessus d'une terrine et on force la pulpe 
à passer en remuant avec une spatule. 

Souvent on se contente de placer les fruits sur 
le tamis et, avec la molette, on force la pulpe à 
Passer, Pour la préparation de plus grandes quan- 
lilés de marmelades, on fait usage du tamis pour 
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marmelade (fig. 68), en forme de cul de poulet 
on force la pulpe à passer au travers, én prome 
nant le rouleau à manche représenté sur le dessin. 

Industriellement, on se sert d'un tambour rond, 
percé de trous, dans lequel on charge les fruits 
avec quelques boulets en fonte recouverts de linge. 
La figure 69 représente cet appareil. En faisant 


rare 


Æ 


Fig. 69. Tamiseur mécanique pour marmelade 


mouvoir le tambour, à la main ou au moteur, la 
pulpe des fruits s'extrail avec une très grande 
facilité. 

Un appareil mécanique donne 3,000 à 5.000 kilo- 
grammes de pulpe dans un jour, tandis qu'avét 
les famis ordinaires on n'en peut faire que 200 à 
300 kilogrammes. 

Les perfectionnements du matériel. permettent 
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d'employer des passoires mécaniques à mouvement 
continu et à grand travail, pour toutes sortes de 
fruits. 

La pulpe étant ainsi préparée, on la met dans 
une chaudière avec la quantité de sucre voulue. 
On emploie ordinairement : 


Pulpéidé fruits: 2-2 Ga A 0 MO0 KTIOr. 
ROUOTO LM. la ve ia = M C0 


mais cette proportion varie avec la nature du 
fruit, Pour la préparation de petiles quantités de 
marmelades, on cuit à feu nu dans les mêmes 
chaudières que pour la confiture, en ayant soin de 
remuer constamment, afin que lapäte ne s'attache 
pas au fond du chaudron. 

On préfère généralement cuire les marmelades à 
la vapeur, en employant des agitateurs mécaniques 
Comme pour la fabrication des ‘pâtes de fruits. La 
cuisson dure une heure environ. On juge que la 
marmelade est cuite lorsqu'on aperçoit facilement 
le fond du chaudron en soulevant la masse avec 
une spatule, ou bien en prenant un peu de mar- 
melade au bout du doigt, en appuyant le pouce 
dessus, et, en l’écartant: s’il se forme un petit 
filet, la cuisson est terminée. 

Voici des indications pratiques sur la fabrication 
des marmelades en confiserie. 


1° Marmelade d’abricots 


. La marmelade d'abricots se fabrique suivant la 
méthode générale indiquée ci-dessus. Un quart 
d'heure avant que la marmelade soit cuite, on y 
äjoule quelques amandes émondées et blanchies, 
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entières ou découpées en filets. On termine la cuis 
son et on met la marmelade en pots. 

Les abricots mûrs sont mis en pâte directement 
sur le tamis: ceux qui ne sont pas assez mars 
sont blanchis à l’eau ou on les fait cuire avec un 
peu d'eau, dans une bassine. Pour 10 kilogrammes 
de fruits, on emploie 1 litre d'eau. 

On opère aussi de la manière suivante : les,abri- 
cots sont pelés, coupés en morceaux, mis dans des 
pâles avec dose voulue de sucre en poudre. On 
dispose les morceaux de façon qu'ils soient tous'en 
contael avec le sucre. On abandonne ainsi un où 
deux jours dans un endroit frais, on passe au 
tamis et on cuit comme d'habitude. 


20 Marmelade de prunes 


Toutes les variétés de prunes : mirabelles, 
reines-Claudes, quetsches, ete., se mettent en mar 
melade absolument de la même manière que les 
abricots. Comme ce fruit est très sucré, la quantité 

| de sucre à employer n'est que de la moitié du poids 
| des fruits. 
3 Marmelade de pêches 


La marmelade de pêches se fait comme celle 
d'abricots, avec moitié sucre et moitié fruit. 
Quelques confiseurs la préparent en versant sur la 
pulpe, contenue dans une bassine, du sucre cuit à 
36-3S degrés ; après un où deux bouillons, on mel 
en pots. 


! 


:’ Marmelade de pommes 


Bel: Pour oblenir une marmelade de toute première 
qualité, il faut choisir les variétés de pommes les 
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plus parfumées, celles qui, après cuisson, restent 
les plus délicates et les plus fines. 

Les variétés les plus recommandables sont: 
Belle fleur rouge, Grand Alexandre, Reinelle 
grise, Reinette franche, Reinelle du Canada, 
Royale d'Angleterre et le petit Api rose. Souvent, 
les prix auxquels on vend les pommes sont trop 
élevés pour la fabrication industrielle des marme- 
lades. On emploie alors les pommes que l'on peut 
lrouver sur place, aux conditions les plus avanta- 
geuses : on les soumet à une bonne cuisson, on les 
sucre,et au besoin, on y ajoute un peu de vanille, 
environ une gousse pour 30 à 50 kilogrammes de 
fruits crus. Mais il faut loujours employer des 
fruits bien mûrs, dont l’arome, le bouquet et le 
parfum sont complètement développés ; pas de 
pommes tallées, passées ou blettes. 

Dans l'industrie, les fruils, coupés en quartiers, 
sont broyés à froid et tamisés à chaud, ou bien 
écrasés et tamisés uniquement après cuisson. La 
première méthode donne un produit plus consis- 
lant et plus doucement aromatisé. Dans ce cas, il 
convient de laisser, dans chaque bassinée, quel- 
ques quartiers intacts, afin de juger du degré de 
Cuisson, en vériliant, de lemps à autre, leur faci- 
lilé plus ou moins grande d'écrasement. Lorsqu'on 
se propose de mellre en boiles à passer à l'aulo- 
clave, on sucre faiblement, parfois même on ne 
Sucre pas, suivant le goût du consommateur. On 
doit retenir que la chair de la pomme titre, en 
moyenne, 8,6 0/0 de sucre avec une acidité de 
0,820 0/0. Mais il est préférable de livrer des mar- 
Mmelades ayant toujours à peu près la même ou les 
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mèmes teneurs en sucre, suivant les types, pat 
exemple : sucrée à 20 0/0 ou à 15 ou à 10:0/0: 
chaque type correspondant ainsi à une «sorté) 
commerciale ayant son prix particulier. 

On dose le sucre contenu dans le jus des pommes 
en plongeant le densimètre dans ce jus filtré, 
obtenu d'une dizaine de pommes bien écrasées. Si 
par exemple, on a une densilé de 1,066, on multi- 
plie par 2,15, le nombre formé par les deux der- 
niers chiffres de la densité, soit 66 x 2,15 = 14,90 
ou, en chiffres ronds, 142 grammes de sucre par 
litre de jus. On considère qu'en ajoutant, par kilo: 
gramme de fruits crus, un nombre de grammes de 
sucre égal à 1/10, 3/10 5/10 du nombre qui repré- 
sente la quantité en grammes de sucre par litre de 
jus, on a des marmelades peu sucrées, moyenne- 
ment sucrées et bien sucrées. 

Si on veut avoir des types de marmelades ayant 
toujours à peu près la même teneur en sucre, il 
est très facile de déterminer la dose de sucre à 
ajouter, en se basant sur la teneur en sucre 
du jus. 

Lorsque, en même lemps que des marmelades, 
on fabrique des confitures, des gelées et de la pâte 
de pommes, on a souvent avantage à utiliser, 
pour leur préparation, une partie des peaux, des 
cœurs el des pépins. Dans le cas contraire, on les 
utilise pour la marmelade elle-même, qui gagne 
à cette pralique d'avoir un goût plus corsé eb un 
arome plus pénétrant. On réunit, alors, tous ces 
déchets dans un autoclave, puis on les couvre 
d'eau salée à 2 0/0 et on les chauffe pendant deux 


heures à + 105° ; le jus très parfumé et assez con- 
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Sistant que l’on obtient ainsi est ensuite ajouté aux 
fruits frais, au moment de leur mise en cuisson. 
Pour opérer rapidement et sur de grandes quan- 
lités de pommes, on a des machines à grand tra- 
ail qui préparent ces fruits de façon parfaite. 
Ce sont les machines à peler et étrognonner les 
pommes (fig. 70), fonctionnant, soit à la main, soit 


Fig. 70, Machine à peler et étrognonner les pommes. 


ä moteur. La manœuvre en est simple et facile ; 
LS couteaux à peler et étrognonner sont disposés 
dételle façon que la pomme entière est pelée, sans 
äüeun déchet. L'arbre porte-fruits, grâce à un mou- 
Yement revolver, permet de placer simultanément 
Une pomme pendant que les couteaux en pèlent 
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une autre, et que la précédente est éjectée automa= 
tiquement. Une machine à très grand rendement, 
bien conduite, permet de traiter trente fruits envi- 
ron, à la minute, y compris l’étrognonnage, si on 
le désire. 

Il existe des machines à grand rendement, fonc- 
tionnant à la main, qui enlèvent le trognon pen 
dant que la pomme est pelée ; à la fin de l'opéra- 
lion, le tout est dégagé méc: 


niquement. Le travail 
se fait en trois lours de manivelle. Ces machines 
peuvent ètre disposées pour peler seulement, ou 
bien pour peler el extraire le trognon simultané- 
men£. 

Le pèle-pommes américain est un petit appareil 
très utile, que l’on peut fixer sur le bord d'une 
able, à l'aide d'une forte vis de pression. Enfin on 
peut utiliser les machines à peler les fruits et les 
légumes. 

La pommée est une marmelade de pommes pré 


parée sans sucre. Les pommes sont pelées, coupées 


en quartiers, débarr 


issées de leurs pépins. On les 
fait cuire dans un chaudron, fermé avec un Cou 
vercle, avec très peu d'eau (1 litre pour 10 kilo- 
grammes de pommes). On chauffe doucement, et, 
dès que les pommes sont bien amollies, on verse 
duns des terrines pour les faire refroidir, pendant 
une nuit, dans un endroit frais. On recommence 
une cuisson semblable le lendemain. Enfin, le sur: 
lendemain, on fail cuire une troisième fois, en 
remuant avec la spatule, pour former une manne 
lade. Ce résultat atteint, on met celte marmelade 
dans des pots et on porte ces pots dans des fours de 


boulanger (après la cuisson du pain). Il se forme 
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une croûte sur la marmelade, ce qui en assure la 
conservation. 


5* Karmelade de poires 


On fait la marmelade de poirescomme celle d'abri- 
cols ou de pommes, avec la même quantilé de sucre. 
Les poires doivent être pelées, coupées en quar- 
tiers et débarrassées de leurs pépins. 

On effectue, dans l'industrie, économiquement et 
très vite, cette triple opération en employant les 
machines à peler les fruits, que nous avons déjà 
mentionnées, puis les machines à fendre les fruits 
en quartiers el à enlever le cœur (fig. 71). Ces 
dernières sont munies de couteaux établis pour 
fendre le fruit en quatre quartiers ou davantage, 
selon le désir de l'industriel. Des tubes spéciaux, 
en bronze, permettent d'enlever au préalable, et à 
volonté, la partie centrale du fruit avec les pépins. 
Le tube est muni d'une équerre de butée, pour 
étrognonner. 


6’ Marmelade de cerises 


Les cerises müres sont privées de leurs queues el 
de leurs noyaux. On les met dans un chaudron et 
on les chauffe avec très peu d'eau pour les faire 
crever. On les passe au tamis et on lermine comme 
Pour les abricots. 

Dans l’industrie, l'élimination des noyaux se fait 
mécaniquement, à l’aide de machines à dénoyauter 
les fruits ou dénoyauteuses (fig. 72), dont le ren- 
dement varie avec le modèle. L'appareil présentant 
les plus petites dimensions peut être actionné à la 

Confiseur. 18 
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main, par un enfant, ou au moteur. Les parties en 
contact avec le fruit sont en métal inoxydable. Ce 
modèle peut être employé dans les petites installa- 
tions de confiserie ; il est à quatre outils. 

La dénoyauteuse à neuf outils débite environ 
125 à 200 ‘kilogrammes à l'heure pour les cerises; 
elle fonctionne à la main ou au moteur. 

La dénoyauteuse à mouvement continu et à grand 


Fig. 71. Machine à couper les fruits en quartiers (Navarre). 


P— 
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débit, qui traite les diverses variétés de cerises, 
comme les prunes, elc., peut débiter, avec vingt 
outils, 300 à 400 kilogrammes de cerises, à l'heure ; 
avec quarante outils, 600 à S00 kilogrammes. Les 
cerises ne sont pas blessées par les aiguilles ; elles 
demeurent intactes, ne perdent pas leur jus. 

On évite les manipulations pour la mise en bou- 
teilles des cerises dénoyautées en employant l’em- 
bouleilleuse automatique combinée avec dénoyau- 
leuse, appareil très recommandable pour les fruits 
à l’eau-de-vie. 
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19 Marmelade de framboises 


Les framboises sont passées directement au tamis 
pour en extraire la pulpe. Cette dernière est mise 
dans la bassine, avec moitié de son poids de sucre, 
et on termine par le procédé habituel. 

On mêle souvent aux framboises un peu de gro- 
seilles, un quart ou un tiers. 


8’ Marmelade de fraises 


On la prépare comme la marmelade de fram- 
boises. On y ajoute quelquefois un peu de fram- 
boises où un peu de groseilles, parfois on utilise 
ces deux fruits à la fois. 


9 Marmelade de groseilles 


On la prépare absolument comme la marmelade 
de framboises, 


10° Marmelade de coings 


Les coings sont pelés, coupés en quatre et privés 
du cœur. Ils sont immédiatement mis dans un 
chaudron, avec un peu d'eau pour les faire cuire. 
Lorsque les tranches sont suffisamment amollies, on 
les retire du chaudron et on les laisse égoutter. On 
les écrase au tamis pour en retirer la pulpe. Celle-ei 
est mise dans un chaudron et cuite avec la quan- 
tité de sucre nécessaire. 


11: Marmelade d’ananas 


On la prépare comme la marmelade de pommes. 
Souvent, aussi, on mélange moitié ananas et moilié 
pommes. 


MARMELADES 317 


12 Marmelade de cynorrhodons 
On la prépare comme la marmelade de coings. 
13° Marmelade d'épines-vinettes 


Les épines-vinelles sont égrenées, mises dans un 
chaudron avec un peu d'eau et chauffées pour les 
faire crever. On les passe au lamis en les écrasant. 
La pulpe est mise dans une bassine chauffée, pour 
faire évaporer Feau en excès. On ajoute du sucre 
et on termine la cuisson. Pour cette marmelade, 
on prend un poids égal d'épines-vinelles et de sucre. 


14° Marmelade de fleurs d'oranger 


Les fleurs d'oranger sont triées, séparées en pé- 
tales et jetées dans de l'eau froide. Dans celte eau, 
on ajoute du jus de citron ou de l'acide citrique 
et on chauffe jusqu'à ramollissement de la fleur 
d'oranger. On verse sur un tamis el on la lave à 
l'eau froide. On la pile au mortier jusquà ce 
qu'elle soit réduite en bouillie fine. 

Cette bouillie, ou pulpe de fleurs d'oranger, est 
mêlée avec le sucre cuit au boulé ; on donne quel- 
ques bouillons et on met en pots. Afin d'éviter 
qu'elle ne candisse en pots, on y mêle, lorsqu'elle 
est lerminée, un peu de gelée de pommes, ou de 
gélose ou de gélatine en gelée, le double du poids 
de la fleur d'oranger, 


15° Marmelade de violettes 


On la prépare comme la marmelade de fleurs 
d'oranger, en employant un peu moins de sucre, 
18 
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16° Marmelade de roses 


On la prépare comme la marmelade de fleurs 
d'oranger, avec les feuilles de roses. On colore 
avec un peu de carmin et on parfume avec un peu 


d'essence de roses. 
17° Marmelades artificielles 


On les prépare avec la marmelade de pommes, 
que l'on colore el que l'on parfume avec des es 
sences de fruits naturelles, de préférence déterpé 
nées concentrées, parce que ces dernières ont un@ 
saveur beaucoup plus nette et bien plus agréable 
que les essences brutes du commerce, 

Les essences arlilicielles composées d'éthers até 
tiques des alcools supérieurs sont également appré- 
ciées. 

Pour les marmelades bon marché, on se sert de 
fécules qui donnent la consistance voulue, de sucre 
ou de glucose, et d'essences diverses de fruits. 


On prend, par exemple : 


Eau 4 Tairite - Le 1 litre. 
ROCUIGT SRE re 5e . : LR .. 100gram. 
Essence de fruits . , RL OMÉT 2 
GOIGTAN EL 2 : 6 MINE q. S. 


On chauffe l'eau à l’ébullition ; dans un vase à 
part, on délaie 100 grammes de fécule dans 200 
grammes d’eau, et on fait couler lentement ce lait 
de fécule dans l'eau bouillante, en remuant cons- 
tamment el vivement. On laisse cuire dix minutes, 
on retire du feu, on laisse refroidir: on colore êt 
on parfume. Pour imiter les marmelades de fruits 
acides, on ajoute de l'acide tartrique. 
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CHAPITRE XVII 


Compotes de fruits 


DÉFINITION 


Les compotes sont des préparations obtenues par 
la cuisson de fruits, sans concentration notable, 
avec une proportion de sucre bien moins élevée 
que dans les marmelades, gelées et confitures. 
Sauf dans les compotes de pommes, les fruits ou 
parties de fruits restent généralement entiers. Ces 
préparations ne sont susceplibles de conservation 
que si elles sont stérilisées par la chaleur en réci- 
pients hermétiquement clos. 

Aucun texte n'a défini leur composition. Elles 
doivent êlre considérées comme des conserves 
dont la fabrication et le commerce sont régis par 
les dispositions d'ordre général du décret du 15 
avril 1912, sur les denrées alimentaires et spéciale- 
ment les conserves ainsi que le dit la circulaire du 
Ministre de l'Agriculture, en date du 15 avril 1916, 
adressée aux directeurs des laboratoires agréés. 

Pour faire les compotes, on blanchil les fruits et 
on leur fait prendre un peu de sucre ; on les range 
dans des compotiers en versant le sirop dessus. 
Pour leur donner un plus bel aspect, on les garnit 
de différentes manières avec des fruits confits, des 
gelées, et on les couvre avec une nappe de gelée 
blanche. On doit mettre beaucoup de soin pour 
Conserver la forme et la blancheur des fruits et des 
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sirops. À cel effet, lorsqu'on pèle une pomme, une 


poire, etc., on les frotte ensuite avec un citron 
coupé, dont autant que possible on presse un peu 
de son suc dans le sirop. En pelant les fruits, il faut 
éviter les traces du couteau. On les blanchil, soil à 
l’eau, soit dans un sirop décuit. Le premier procédé 
est plus avantageux par rapport à l'économie : le 
fruit ne prend plus autant de sucre ; avec le second 
procédé, on obtient des compotes meilleures. Pour 
maintenir la blancheur des fruits, on doil les peler 
le plus promptement possible, les mettre dans un 
poëlon très propre, avec de l'eau ou du sirop, les 
couvrir d'un papier blanc qui louche les fruits, les 
blanchir seulement pour les attendrir, les ranger 
sur le compotier et les arroser de sirop. 

Pour enlever la peau des pêches, des abricots, 
pommes, etc., on peut les jeter dans l'eau bouil- 
lante, sur le feu, suivant leur maturité, laisser 
prendre un ou deux bouillons, la peau s'enlèvera 
facilement. Si les fruils ne sont pas mûrs, on doit 
les faire passer au sirop sur le feu pour corriger 
leur crudité. 

Dans les compotes on emploie environ 1 kilogr. 
de sucre pour 2 kilogr. de fruits. 

On a reconnu que le sirop de fruits à 25 degrés 
donne d'excellents résullals. On jette les fruits 
blanchis dans ce sirop, on donne quelques bouillons 
sur un feu doux et on les laisse refroidir dans le 
Sirop même pendant un jour ou deux. Ensuile, on 
les égoulte et on les met dans un compotier. Pen- 
dant ce temps, le sirop qui a servi à les cuire es 
ramené à 25 degrés, on le laisse refroidir -et on le 
verse sur les fruits, 
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Pour assurer à la compote une bonne conserva- 
tion, on la fait chaulfler selon le procédé Appert. 


1j» Compote d'abricots 


Les abricots sont choisis bien sains, mûrs, mais 
encore fermes. On leur enlève la queue et, par une 
incision adroitement faite, on en sort les noyaux. 

Lorsqu'on doit opérer sur de grandes quantités 
de fruits, on peut employer l'appareil à couper les 
fruits en quartiers ou l'appareil dit couteau à 
fendre les pêches mentionné plus loin, et ensuite la 
dénoyauteuse indiquée précédemment pour dé- 
noyauter les cerises. 

On jette les abricots dans l'eau bouillante pen- 
dant quelques minutes pour en enlever la peau. 
Après cela, on les blanchit légèrement dans l'eau 
sur le point de bouillir. Dès que les abricots sont 
ramollis, on les enlève de l'eau chaude et on les 
jelte dans l'eau fraiche. Les abricots encore durs 
sont laissés plus longtemps dans l’eau fraîche. 

Les abricots sont passés au sirop à 25 degrés, 
mis dans le compolierel recouverts de sirop, comme 
il à élé dit ci-dessus. 

Souvent, les confiseurs, lorsqu'ils ont affaire à 
des abricots mürs, se contentent de les passer dans 
un sirop à 20 degrés, el leur donner quelques 
bouillons. Cette opération remplace le blanchissage, 
mais elle est un peu plus coûteuse. Une bonne pré- 
Caulion consiste à piquer les abricots vers les 
parties les moins mûres, afin de les faire pénétrer 
beaucoup plus facilement par le sucre. 

On traite ainsi les abricots entiers et les abricots 
en quarliers. On peut garnir la compote avec 
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d’autres fruits, ou la recouvrir de gelée colorée où 
non. 

Les abricots verts sont soumis au blanchiment 
et on lermine comme ci-dessus; quelques confi- 
seurs les blanchissent au sirop de sucre. 


2 Compote de pommes simple 


On prend de préférence des pommes Calville. On 
les pèle et on enlève le cœur, on les coupe en 
deux, on les met à mesure dans l'eau ou dans le 
sirop chaud, dans un poëlon bien propre et nel 
sur le feu, après les avoir frottées au citron coupé, 
on couvre d'un papier blane de la dimension du 
poëlon, en le faisant toucher au sirop ; après quel- 
ques bouillôns, on examine les fruits, et, s'ils sont 
amollis, on les verse dans une terrine avec le Sirop 


sont 


pour les dresser sur le compotier, lorsqu’ 
réfroidis. 

Les fruits blanchis dans l'eau simple doivent 
êlre égouttés et arrosés de sirop pendant qu'ils 
sont chauds. 


3° Compote à la portugaise 


Faire cuire les pommes entières, comme il est 
dit ci-dessus, ou à la compote diplomate. Mettre 
les pelures dans un poëlon avec très peu d'eau 
prendre autant de pommes rainettes, les couper en 
tranches minces et les mettre avec les pelures sur 
le feu, faire cuire jusqu'à ce que tout soit en mar- 
melade, verser sur un tamis au-dessus d'une ler- 
rine, laisser égoutter, mettre dans le jus même 
poids de sucre blanc, faire prendre deux bouillons 
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sur le feu et verser sur une feuille de papier ronde 
de la dimension de la compote, en relevant un peu 
les bords pour empêcher la gelée de couler. ou 
dans un plat légèrement huilé à l'huile d'amandes 
douces, mais fraiches, et mettre au froid pour la 
faire prendre. 

Ces pommes, rangées dans un compotier, sont 
ornées avec des fruits confits, lels que cerises, 
angélique et autres, el on pose la nappe en ren- 
versant le plat ou le papier ; pour faire tomber la 
nappe du papier, on le mouille légèrement avec 
une éponge, et la gelée se détache loute seule. 
Cette première nappe peut être garnie avec des 
fruits confits, et recouverte d'une seconde nappe. 


& Compote de pommes diplomate 


Pelez des pommes de Calville, coupez-les en 
deux, dans le sens horizontal, afin de pouvoir les 
dresser dans leur forme naturelle ; videz les cœurs 
convenablement, donnez-leur le point de cuisson 
indiqué, retirez-les du feu et dressez sur un com- 
potier toules les motiés inférieures, remplissez-les 
de belle marmelade d'abricots, couvrez avec les 
autres inoitiés, arrosez-les d'un sirop à 25 degrés 
environ. Coupez en petits morceaux quelques pis- 
laches mondées et quelques fruits confits que 
vous parsèmerez sur votre compote. Les pistaches 
et les cerises font un très bel effet ; au lieu de par- 
semer, on peut les ranger à volonté de telle ou 
telle façon. 


COMPOTES 


DE FRUITS 


5 Compote à l'italienne 


Cette compote se prépare avec les pommes, 
comme la compote diplomate, mais, au lieu de 
garnir l'intérieur avec de la marmelade d'abricots, 
on emploie des marmelades ou des confitures dt 
fraises, de groseilles, d'ananas, etc, 


6' Compote variante 


Coupez en deux ou en quatre des pommes Cal- 
ville ou des poires; mettez-les dans l'eau citron- 
née, donnez-leur avec le petit couteau d'oflice, la 
forme de différents fruits, ainsi que de différents 
légumes, tels que pommes, poires, abricots, 
carottes, champignons, elc., faites-les cuire comme 
la compote de pommes, et, en dressant sur le 
compolier, servez-vous d'écorces d'oranges confites, 
d'angélique, etc., pour en former des fleurs et des 
feuillages, et versez-y le sirop. 


7° Compote de poires 


La compote de poires se fait comme celle de 
pommes; les poires étant plus fermes, on doit 
mettre un Sirop plus déeuit, pour qu'elles puissen! 
s'amollir et pour que le sirop n'épaississe pas trop 
en restant plus longtemps sur le feu. 


8 Compote de pêches 
On fait les compotes de pêches entières ou cou- 
pées en deux ou quatre quartiers, après en avoir 


essuyé le duvet. 
Le sectionnement des fruits se fait très facile- 
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ment et avec rapidité au moyen du petit appareil 
dit Couleau à fendre les pêches (fig. 73), qui se 
fixe sur une table. Cet appareil comporte deux 
lames dont l’une — la lame supérieure — est mue 
par un levier. La pêche à couper est placée sur la 
lame inférieure qui pénètre dans la chair et main- 


Fig. 73. 


Couteau à fendre les pêches. 


tient le fruit qu'un coup de levier sépare en deux 
parlies. On peut couper ainsi 30 à 40 pêches à la 
minule. Des cuillères spéciales sont employées 
ensuite, pour enlever lés moiliés de noyaux. 

Les pêches étant ainsi préparées on fait la com- 
pote de la manière suivante : 

Mettez les pêches dans un poëélon, couvrez-les 
de sirop à 25 degrés et meltez le poëlon sur le feu ; 

Confiseur. 19 
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lorsque le sirop commence à chauffer, appliquez 
un papier blanc; après quelques bouillons, assu- 
rez-vous de la cuite en les touchant du doigt, 
placez-les dans une terrine et versez le sirop dessus. 
Si vous voulez leur donner un goût muscat, 
mettez-y, avant de dresser, quelques gouttes de 
fleurs de sureau ; cette compote s'enjolive par la 
peau du fruit, si on a pris soin de ne pas la faire 
tomber. 
9% Compote de groseilles 


Egrenez une quantité de groseilles convenable; 
après les avoir lavées et égouttées, meltez-les dans 
une terrine, faites bouillir du sirop à 28 degrés et 
versez-le dessus. 


10* Compote de fraises 

Enlevez les queues, mettez le fruit dans une ler- 
rine et versez-y du sirop à 25 degrés bouillant. 
11° Compote de framboises 

Même procédé. 

12° Compote de mûres 
Même procédé. 

13° Compote de cerises 


Coupez la moitié de la queue aux cerises, piquez- 
les avec une épingle du côté opposé, mettez-les à 
mesure dans l’eau fraîche : faites bouillir du sirop 
à 30 degrés, égouttez les fruits et mettez-les dans 
le sirop bouillant ; laissez-les prendre un bouillon 
couvert et versez dans une terrine. Pour les con- 
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servér plus d'un jour, vous les égouttez et rédui- 
sez le sirop à 32 degrés. 


14° Compote de marrons 


Prenez une quantité suffisante de marrons, met- 
tez-les dans un poëlon, avec suffisamment d’eau, 
sur un bon feu pour les blanchir ; si l'eau rougit 
trop, égouttez-la et remplacez-la par d'autre eau 
bien bouillante. Lorsque vous sentez au doigt que 
les marrons sont tendres, vous les pelez en les sor- 
tant à mesure et les jetez dans un sirop chaud à 
25 degrés ; vous leur faites prendre quelques bouil- 
lons et les retirez du feu ; avant de les servir, vous 
y mettez quelques gouttes d’eau de fleur d'oranger, 
ou, mieux encore, du sirop de vanille (Voyez Si- 
rops). 


15° Compote d’oranges 


Pelez les oranges pour leur enlever le zeste par 
petits filets réguliers, au moyen du petit couteau 
d'oflice ou de la machine à zester, piquez-les en 
plusieurs endroits el mettez-les à mesure dans l'eau 
fraiche ; lorsqu'elles sont toutes préparées, mettez- 
les sur le feu, dans un poëlon, avec assez d’eau : 
après dix minutes d'ébullition, remettez-les dans 
une nouvelle eau chaude et faites-les bouillir jus- 
qu'à ce que la tête d'épingle les traverse facilement ; 
mettez-les dans l’eau fraîche; versez dans un poë- 
lon du sirop à 20 degrés, en quantité suflisante 
pour couvrir les fruits, égouttlez les oranges sur une 
passoire et faites-les cuire dans le sirop jusqu'à ce 
qu'il soit à 30 degrés; retirez du feu, versez dans 
une terrine; lorsqu'elles seront froides, vous les cou- 
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perez en quatre; les ranger sur le compotier en po- 
sant les quartiers sur le dos et arrosant avec le 
sirop. Le zeste se noue avec un peu de fil pour le 
faire blanchir et confire avec les oranges, et on 
le dresse au milieu de la compote. 


16° Gompote de citrons 
Mème procédé que pour celle d'oranges. 
17° Compote de mirabelles 


Prendre des mirabelles un peu mûres, les dénoy- 
auter. À défaut de dénoyauteuse, on peut, dans les 
ménages, enlever les noyaux en opérant de la ma- 
nière suivante : Faire une incision avec la pointe 
d'un couteau, y introduire un fil de fer long de 
15 centimètres et ployé en deux de manière à for- 
mer comme un anneau, avec lequel on saisit le 
noyau et on l'extrait du fruit. 

Les mirabelles étant dénoyautées, on les met 
dans une bassine ou un poëlon d'oflice, puis on 
couvre avec un sirop marquant, bouillant, 30° au 
pèse-sirop. On chauffe pendant 7 à 8 minutes, sans 
pousser à l'ébullition, puis on verse dans une 
terrine. 

Quand les mirabelles sont refroidies, on les 
égoutte el on les range dans un compotier. Le sirop 
porté à l’ébullition, écumé et passé au tamis fin, 
est versé sur la compote. 


18° Compote de prunes reine-claude 


Piquez les prunes en tous sens et mettez-les à 
mesure dans l’eau fraiche; égouttez-les et failes- 
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leur prendre un bouillon à 20 degrés ; versez-les 
dans une terrine jusqu'au moment de les dresser. 


19° Compote de pruneaux 


Mettez tremper dans l'eau, la veille, 500 gram- 
mes de pruneaux, égouttez-les, mettez-les dans un 
poêlon avec de l'eau, couvrez le poëlon, faites-les : 
bouillir à petit feu ; lorsqu'ils commencent à 
S'amollir, ajoutez un verre de vin rouge avec 125° 
grammes de sucre, laissez bouillir jusqu’à cuisson 
convenable : retirez du feu, frottez un morceau de 
sucre sur une orange ou un citron, lorsqu'il sera 
bien empreint de zeste, mettez-le avec les pruneaux 
dans une terrine et dressez au moment de servir. 

Il n'est pas indispensable de faire tremper les 
pruneaux la veille. 


20° Compote d’ananas 


La compote d'ananas se fait de plusieurs maniè- 
res. La première consiste à parer l'ananas, le cou- 
per par {ranches minces et lui donner quelques 
bouillons dans un sirop à 22 degrés. La seconde 
consiste à ranger les tranches dans un compotier, 
les saupoudrer de sucre en poudre ; cette prépara- 
tion peut être servie comme compote, comme sa- 
lade ; dans ce dernier cas, on l’arrose d'un peu de 
rhum. Cette préparation estusitée dans les colonies. 


219 Compote de coings 


Même procédé que pour la compote d’abricots. Il 
faut les peler et les nettoyer vivement. afin qu'ils 
ne noircissent pas, et les jeter, au fur et à mesure 
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du jus de 


qu'ils sont prêts, dans de l'eau contenant 


citron ou de l'acide citrique. 


22 Compote de verjus 


s blanchit 


à l'eau presque bouillante et on les traite comme 


On enlève les pépins des verjus, on le 
* les abricots. 
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CHAPITRE XIX > 
Confitures 
SOMMAIRE. I. Définition, — II. Fabrication des confi- 
tures, — 111. Confiturerie industrielle. — IV. Installa- 
tion et fonctionnement d'une confiturerie industrielle. 
— V. Confitures diverses. — VI. Confitures fantaisie et 
artificielles. — VIH. Confitures sèches. — VIIT. Conser- 


valion des confitures. 


I. DEFINITION 


national pour la répression des fraudes, tenu à 


Paris, en 1909, la définition de la confiture pure 
est la suivante : 


Aux termes de la décision du 2° Congrès inter- 


La confiture pure est le produit qui résulte de 
la cuisson des fruits et des jus de fruits avec du 
sucre de canne ou de betterave, ou des sirops de 
fruits pur sucre. 

Sont considérées comme opéralions régulières : 

L'emploi de la cochenille (carmin n° 40) dans la 
fabrication des confitures faites avec des fruits 
rouges (la groseille et la fraise, par exemple). 

L'emploi d'un acide organique végétal, comme 
l'acide tartrique, l'acide citrique ou l'acide ma- 
lique. 

Sont considérées comme opérations faculialives 
(à faire connaître à l'acheteur) : 

L'emploi de glucose (confitures glucosées). 
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L'emploi de colorants inoffensifs autres que la co- 
chenille (confitures colorées). 

IL convient de noter ici, aux fins de documenta- 
tion utile aux industriels confiseurs et pour leur 
gouverne, qu'au susdit Congrès, une prolestation 
s'est élevée contre l'emploi du carmin n° 40, dans 
la confiture pure. Un congressiste a objecté que le 
carmin est fabriqué avec des sels d'étain, et en ren- 
ferme toujours des traces assez notables. Or, les 
sels d'étain sont des poisons violents. Cette obser- 
vation a été consignée à la suite des décisions du 
Congrès. 


II. FABRICATION DES CONFITURES 


Les confitures se font avec des fruits mûrs. 

La qualité des confitures dépend de la qualité 
des fruits et de celle du sucre, de leur cuisson el 
des soins apportés à la fabrication. 

Pour obtenir une belle confiture, on choisit de 
beaux fruits qui ne soient pas en état de maturité 
par trop avancée, on les coupe et les amollit sur le 
feu en y mettant un peu d’eau, si cela est néces- 
saire, pour pouvoir les passer au tamis, afin de 
n'obtenir que la chair pure; on la mélange avec le 
sucre et on la fait réduire sur le feu à la consis- 
tance convenable, en la remuant avec une spatule 
pour l'empêcher de brûler au fond du poëlon. 

Pour se rendre compte du degré de cuisson de la 
confiture, il suffit d'en prendre un peu au bout ( 
l'index, de l'appuyer sur le pouce, écarter les doigts 


plusieurs fois vivement, et sitôt que l’on sent que 
la confiture devient collante et que, par le mouve- 
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ment des doigts, elle fait entendre un pelit craque- 
ment, on la retire du feu pour la verser dans les 
pots. 

Ou bien on en fait tomber une goutte sur une 
assiette, et si elle ne coule pas, elle estassez cuite et 
de mème si on en fait tomber une goutte dans un 


CA. 


Fig. 74. Chaudron à confitures, 


verre d'eau, elle forme de suite une sorte de pelli- 
Cule, cette goutte ne doit pas se fondre dans le 
liquide. 

Si on est obligé d'amollir les fruits sur le feu, on 
y mellra un peu d'eau, la valeur d'un verre pour 
5 kilogrammes de fruits ; on les remuera vivement 
avec une spatule jusqu'à ce que les morceaux durs 
fléchissent sous les doigts. 

Si les fruits sont assez mous de leur naturel, on 
enlève ce qui peut être gaté ou impropre, et on les 
fait passer au tamis. À cet usage, on se sert de ta- 
Mis en fil de laiton ou d’une passoire en cuivre: le 

49, 
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fer blanc doit être rejelé ainsi que les poëlons éta 
més. Pour mieux extraire la chair du résidu, on 
l'arrose d’une goutte d'eau et on fait passer de nou- 
veau. Dans la fabrication en grand, on emploie 
les passoires mécaniques. 

Pour la confiture d’abricots de première qualité, 
on prend des abricots d'une chair blanche avant 
leur maturité, on les pèle, les coupe en deux et les 
fait amollir avec un peu d'eau, plus ou moins sui- 
vant leur degré de maturité; on fait cuire du beau 
sucre au fort boulé, on y mélange les abricots pas- 
sés comme il est dit, on fait prendre quelques 
bouillons au mélange, on prend la cuite très faible 
et l’on verse dans les pots ; on casse les noyaux, on 
émonde les amandes à l’eau bouillante en ne les y 
laissant que le temps juste de céder leur peau, afin 
que l'eau ne les pénètre pas; on les met dans la 
confiture, en ne poussant pas trop la cuisson sur 
le feu ; on a une confiture d'autant plus fine. 

Par économie. on fait des confitures en débar- 
rassant les fruits de leurs impuretés et des parties 
gâtées, en les coupant par morceaux et les finis- 
sant ainsi à la manière indiquée plus haut. 

Quand la confilure est parfaitement froide, on 
découpe des papiers de la grandeur des pots, on les 
trempe dans l'eau-de-vie ou esprit-de vin, on les 
pose sur la confiture et on couvre les pots de pa- 


piers collés au bord de ceux-ci. Quelques confi- 
seurs, au lieu de tremper le papier dans l'eau-de- 
vie, se servent de gl 


ÿcérine ou d'un mélange de 
parties égales de glycérine et d'alcool. 

Si, en chauffant les fruits, pour les amollir, ou 
en réduisant la confiture, on constatait, en tàtant 
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avec la spatule, qu'un peu de la masse a pris au 
fond de la bassine, il faudrait de suite transvaser 
le contenu, séparer le brülé el récurer la bassine. 

Lorsqu'on veul des confitures de fruits en quar- 
tiers, comme dans la confiture de coings, ou de 
fruits entiers comme dans la confiture de groseil- 


les, on cuit les fruits ; la moitié est transformée en 
jus pour donner le corps à la gelée et lorsque celle- 
ci est convenablement cuite, on ajoute l'autre 
moitié de fruits. 


IT. CONFITURERIE INDUSTRIELLE 


L'industrie confiturière, opérant sur de grandes 
quantilés de matières premières, doit disposer de 
moyens d'action en rapport avec l'importance 
d'une production qui alimente le commerce de 
gros. C'est dire qu'opérant en grand, il lui faut 
organiser la fabrication suivant les procédés les 
plus simples et en utilisant un matériel approprié, 
réduisant la main d'œuvre au minimum. 

On distingue deux opérations : 

l' La préparation des conserves de fruits ; 
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| 2° La fabrication proprement dite des confitures. 
| En outre, l'industrie fait la confiture en fruits 
entiers (cerises, fraises, groseilles en grains, etc.) 
et la confiture en marmelade (prunes, abricots, 
groseilles, etc.). Dans le premier cas, la fabrica- 
tion a quelques points de contact avec la prépara- 
tion des fruits confits. 
On peut envisager deux méthodes : la première, 
qui paraît la plus simple, consiste à traiter les 
fruits au moment où ils sont récollés. On réduit 


\ ainsi le travail de manutention mais d'un autre 
Il côté, l'industriel se voit obligé de mettre en œuvre, 
| de suite, de fortes quantités de sucre, dont la 
| valeur se trouve ainsi immobilisée jusqu'au mo- 
[4 ment de la vente du produit. 


La seconde méthode ne présente pas cel incon- 
vénient, mais en revanche, il faut effectuer deux 
opérations : d'abord, mettre les fruits frais en bou- 
teilles, les y conserver, puis les reprendre plus tard 
quand le moment est venu de procéder à la fabri- 
“ation de la confiture. 

Les bouteilles à large ouverture ont une conte- 
nance de deux litres environ ; elles sont bouchées 
et ficelées. On peut employer des boîtes en fer- 
blanc de 5 à 10 kilogrammes. Les récipients sont 
soumis à l'ébullition, à l'eau, dans des bacs, en 
vue de les stériliser. 

Les fruits peuvent se conserver dans ces condi- 
tions jusqu'à l'hiver; ils ne perdent rien de leurs 
qualités ni de leur arome et on les transforme 
alors en confiture au moment où la vente est plus 
avantageuse. Enfin, lorsque la confiture est con- 
sommée peu de temps après sa fabrication, l'indus: 
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triel a la faculté de n'employer qu'au moment de 
la vente le sucre, qui constitue une bonne partie 
de la valeur du produit. 

Le principe de la fabrication des confitures en 
fruits entiers est celui-ci : 

Mettre le fruit sucré, slérilisé par la cuisson, 
dans des pots aseplisés, puis, avec un papier stéri- 
lisé, empêcher la moisissure, l'introduction de 
germes dans la confiture. Nous donnons plus 
loin, au paragraphe relatif à la conserralion des 
confitures, des indications sur la manière d'opérer 
la mise en pots. 

Les fruits étant épluchés et rangés dans la ter- 
rine, on les recouvre d'un sirop en ébullition, à 
30° Baumé à raison de 2 kilogrammes de sirop par 
3 kilogrammes de fruits environ ; après une heure, 
on coule en bassine, ensuite, on porte à 100°, mais 
Sans produire l'ébullition, afin de ne pas désagré- 
ger le fruit. C'est ce qu'on appelle la mise au 
sucre. On verse dans la terrine et, au bout de 
vingt-quatre heures, on égoutte, on bassine le 
sirop que l'on ramène à 35" Baumé. À ce moment, 
on arrèle le chauffage et on coule les fruits dans le 
sirop recuit, puis on couvre avec ce sirop bouil- 
lant à 35° Baumé, pour mettre ensuite en terrine 
el vingt-quatre heures après, recommencer l'opé- 
ation. On effectue ainsi cinq façons, puis les 
fruits sont laissés, pendant quatre jours, dans le 
Sirop. Dans la bassine, on prépare une gelée de 
pommes et de groseilles, par moitié ; après égout- 
tage de son sirop, le fruilest versé dans cette gelée; 
on donne un bouillon pour lier le tout et, après 
refroidissement, on procède à la mise en pots, 
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L'opération principale, dans l'industrie, est bien 


plus simple que celles que nous venons de décrire: 


c'est la préparation des confitures en marmelade. 
Industriellement. toutes les confiture le qualité 


moyenne ont pour be que la 


pulpe de cé fruit a la propriété de s'assimiler très 
facilement le parfum de tous les autres fruits. Le 
confiturier doit donc apporter tous ses soins à la 
mise en œuvre des pommes. Pour cela, il lui faul 
un malériel approprié aux diverses opérations que 


comporte la fabrication. 


IV. INSTALLATION ET FONCTIONNEMENT 
D'UNE CONFITURERIE INDUSTRIELLE 


Le matériel de confiturerie comprend les appa 
reils suivants : 

1° Un casse-pommes ou broyeur mû à la main, 
ou mécaniquement, à l'aide d'un moteur à essence, 
à gaz pauvre, où d'un moteur électrique, ce qui 
permet de réaliser une sérieuse économie sur le 
prix de revient de la main-d'œuvre ; 

0] 


Des bassines basculantes vapeur, d'une 


contenance de 100 à 150 litres destinées à rece- 
voir les pommes broyées et le jus de pommes: 
Ces bassines servent à donner le premier bouillon, 
pour désagréger les fruits et les transformer en 
pulpe. 

La bassine à feu nu peut être employée pour la 
cuisson des fruits et du sirop. C'est une bassine 
basculante, dont la capacité varie de 73 à 600 litres, 
suivant l'importance de l'usine. Cette bassine ou 


chaudière est en cuivre rouge, et suspendue au 
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dessus d'un fourneau en tôle forte. Elle repose sur 
deux consoles, rivées au fourneau et elle est mu- 
nie, d'un côté, d'un levier qui sert à l'incliner quand 
on veut la vider ; il suffit de la faire rouler sur les 
consoles qui la portent en avant. Cette disposition 
permet, non seulement de vider la bassine à la fin 
d'une opération, mais aussi de la netloyer très 
facilement en la plaçant dans la position horizon- 
tale, qu'elle conserve d'elle-même. 

Pour une installation assez importante, la bassine 
basculante à vapeur est d'un usage plus complet, elle 
| est en cuivre rougè et munie d'une enveloppe iso- 

lante. La vapeur est amenée par une tuyaulerie 
((f : qui monte à travers les pieds; un levier-verrou 
| permet de faire basculer la bassine sur les touril- 
lons qui la portent et de la placer dans telle posi- 
tion que l'on désire. La cuisson à la vapeur évite 
le danger de «coups de feu », et par suite, elle ne 
demande pas la surveillance constante qu'exigent 
les bassines à feu nu. Pour la cuisson à la vapeur, 
il faut employer un générateur de vapeur et une 
tuyauterie spéciale, cette condition d'installation 
est facile à réaliser, comme d'ailleurs, l'installation 
de toute la confiturerie, qui est très simple. 

3 On doit employer aussi un tamis rotatif dans 
lequel la pulpe est versée pour en séparer les pe- 
lures et les pépins. 

La pulpe, une fois tamisée, est ajoutée aux fruits 
qui,eux-mêmes, sont broyés et tamisés. Le mélange 
de pulpes de fruits et de pommes est alors versé 
dans la bassine basculante. 
| On y ajoute la quantité de sucre voulue et on 
évapore jusqu'au degré de cuisson qui est indiqué 
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par la pratique ; ensuite, la confiture est mise en 
pots ou en boîtes de fer-blanc. 

Dans certaines confitureries industrielles, on a 
adopté le système d'évaporation dans le vide, A cet 
effet, on emploie un appareil à vapeur, à fond plat, 
muni d'un agitateur actionné mécaniquement en 
dessous. La vidange s'effectue par le côté de l'éva- 
porateur. Une coupole recouvre ce dernier et le 
mel en relation avec un condenseur et une pompe à 
vide de 60 à 70 centimètres de mercure. Ce procédé 
offre l'avantage de laisser à la confiture beaucoup 
plus de saveur, car dans cet appareil, le fruit n'est 
Soumis qu'à une température de 50 à 60 degrés cen- 
ligrades, tandis que l'évaporation à l'air libre se fait 
à une température un peu au-dessous de 100° ; or, 
dans ces conditions de haute température, bien des 
aromes, bien des parfums se (rouvent modifiés. Au 
contraire, le travail dans le vide n’altère pas les par- 
fums, el laisse à la confiture la saveur du fruit frais. 

La confiturerie industrielle fabrique aussi les 
gelées de fruits, c'est-à-dire les sirops obtenus avec 
les jus. Les fruits (fraises, framboises. groseilles. 
elc.), sont écrasés au moyen d'une presse à bras et 
le jus, mis en bouleilles, est stérilisé dans une 
armoire à conserves (fig. 65) où les bouteilles sont 
soumises à une température de 100", dans une atmos- 
phère de vapeur. L'armoire étant fermée herméti- 
Guement, la vapeur est introduite graduellement 
el avec uniformité : de cette façon, on tue les fer- 
ments. Pour éviter le ficelage des bouchons, l’ar- 
moire est disposée de façon à faire porter chaque 
lablette sur les goulots des bouteilles ou flacons 
placés à l'étage inférieur. 
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Dans les conditions normales, on estime qu'une 
confiturerie produisant 3,000 kilogrammes de con 
fitures par jour, a besoin d'un matériel comprenanl 
les appareils suivants : un moulin broyeur, une 
presse à fruits, un tamis ou passoire mécanique, 
quatre bassines basculantes à vapeur d’une capa- 
cité de 150 litres chacune, trois bacs en tôle galva- 
nisée, à injecteur de vapeur; un générateur dé 
vapeur inexplosible, à tubes Field, de 10 mètres de 
surface de chauffe, muni d’une cheminée en tôle; 
la tuyauterie nécessaire pour la circulation de la 
vapeur et de l’eau: et enfin une armoire à con- 


serves, construite en tôle. 


V. CONFITURES DIVERSES 


1° Confitures d’écorces de citron, de cédrat 
ou d'orange 
On prend les zestes de ces fruits dont on enlève 
soigneusement le blanc, et on les met dans l'eau 
bouillante. Quand ils commencent à se ramollir, 
on les jette dans l'eau froide, on les laisse égoutter 


et on les confit comme les abricots. 


2 Confiture de limons 


Les restes de fruits non utilisés dans la fa 
brication des essences solubles ou alcoolats de 
citron se présentent sous une forme analogue 


à lor dite Picou, c'est-à-dire qu'on & éli 


miné le zeste du fruit, mais le ziste (blanc) et la 
pulpe restent intacts, .On fabrique avec ces citrons 
une confiture excellente. 

Voici une recette indiquée par M. R.-M. Gatte- 
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fossé, de Lyon ; elle donne des résultats parfaits : 

On procède comme pour faire la confiture 
d'orange douce avec ziste : on ébouillante d'abord 
les fruits entiers pour les laver, puis on les fail 
blanchir à l'eau bouillante pour enlever l'amer- 
tume de la peau ; ensuite, on coupe les citrons en 
quatre quartiers que l'on fait macérer pendant 
vingt-quatre heures dans l'eau froide, pour en éli- 
miner l'acidité superflue. 

L'eau acidulée peut servir à fabriquer les sirops. 
Il suflit de la titrer à la potasse, en présence de 
phénolphtaléine pour connaître sa teneur en acide. 
On peut aussi la concentrer à chaud et au vide pour 
obtenir des jus de citron de conservation parfaite. 

Pour faire la confilure, on plonge les quartiers 
de citron dans un sirop à 60 0/0 de sucre; on fait 
cuire une demi-heure, environ, puis on met en 
pots stérilisés. Le ziste est encore dur, il ne se 
ramollit qu'en absorbant petit à petit le sirop de 
sucre, dans lequel il se confit. Il faut donc recou- 
yrir les quartiers d'une quantité de sucre relative- 
ment abondante pour éviter une mise à sec pré- 
maturée. Lorsque le confit est sufisant, on retire 
les quartiers, on les égoutte et on les plonge dans 
un sirop plus concentré pour la fabrication des 
confits de limon, qui valent ceux d'orange; sinon, 
la confiture peut être consommée lelle quelle. 

On donne un peu de nuance par une addition de 
colorant végétal, et on augmente l’arome de citron 
par une addition d'un demi-gramme par kilo- 
gramme d'essence naturelle de citron pressé. 

La confiture peut être vendue comme confiture 
de citrons doux ou de limons, et est parfaite: 
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La compole se fail dans les mêmes conditions 
mais après élimination complète du ziste. Le fruit 
est coupé en rondelles dont on épuise l'acide par 
lavage. La cuisson au sirop ne doit pas dépasser 
un quart d'heure. Cette compote prend fortement 
la gelée, sans aucune addition et est d'un goût 
exquis. On l'aromatise légèrement avec un peu de 
vanille, d'essence de citron ou d'orange naturelle, 
ou simplement par addition de quelques zesles de 
citron, d'orange ou de mandarine. 

On voit que, par ce procédé, il est possible de 
rendre le citron comestible sous forme de confiture. 


3° Confiture de cerises 


On choisit de belles cerises bien mûres, on en 
sépare les queues et les noyaux, on les fait bouillir 
dans un sirop fait avec 250 grammes de sucre par 
500 grammes de cerises, on les sort, on cuit le 
sirop au grand perlé, on y ajoute les cerises, on 
écume, on remue souvent, et l'on fait cuire pendant 
environ une heure. La confiture est cuite lorsqu'en 
versant sur une assiette, elle se prend en gelée. 


4° Confiture d’'abricots 


Abricots bien mûrs Te ne . 4 kilog. 
BEMESUCTO M ere ss CS 


On fait bouillir la moitié du sucre dans l’eau, on 
y fait crever les abricots. Quand ils sont froids, on 
les écrase et on passe la pulpe à travers un tamis 
de crin ; on la dessèche bien sur un feu très doux, 
on fait cuire le reste du sucre au cassé, on y jelle 


la confiture, et quand elle tape bien entre les doig 
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elle est suffisamment cuite. Alors on la retire et on 
la met en pots. Plusieurs confiseurs y ajoutent des 
amandes d'abricots. Dans ce cas, il faut les mettre 
dans le sirop cuit au cassé, avant d'y incorporer la 
pulpe. 

5 Confiture d’abricots verts 


Cette confiture se fait avec des abricots cueillis 
avant que les noyaux soient formés ; pour en enle- 
ver le duvet on les soumet à un lessivage en em- 
ployant une lessive préparée avec de la cendre 
que l’on fait bouillir dans une quanlilé d'eau pro- 
portionnée à la quantité d'abricots sur laquelle on 
veut opérer. Lorsqu'elle est douce au toucher, 
l'ébullition est suffisante ; alors on la laisse repo- 
ser. On place les abricots dans une bassine, on 
décante la lessive dessus, on remet sur le feu, 
ayant soin de remuer de temps en temps. Quand le 
duvet des abricots se détache, on les relire de la 
lessive pour les plonger dans de l’eau chaude; on 
les égoutte en les plaçant sur une toile neuve sur 
laquelle on fait rouler les abricots pour que ce qui 
leur reste de duvet se colle au linge. Quand ils 
sont bien dépouillés, on les jette dans l’eau froide 
que l'on renouvelle deux ou trois fois. Ensuite on 
les remet dans une bassine avec une suffisante 
quantité d'eau pour qu'ils baignent, on les fait 
bouillir jusqu’à ce qu'ils fléchissent sous la spatule, 
on les égoutte alors pour les bien écraser dans un 
mortier de marbre ; on met la pâte qu'ils ont pro- 
duite dans un tamis au-dessus d'une terrine, on 
recueille la pulpe, on la pèse et on la remet sur un 
feu doux pour la faire sécher, en remuant sans 
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cesse avec la spatule ; on la retire quand on s'aper: 
çoit qu'elle commence à s'attacher au fond de la 
bassine. Alors on pèse la même quantité de sucre 
que de pulpe, on le clarifie et on le fait cuire au 
pelit cassé: on le verse dans la bassine sur Ja 
pulpe cuite en remuant bien le mélange avec la 
spatule; on remet sur le feu, et quand on a obtenu 
cinq ou six petits bouillons, on verse dans des pots. 


6° Confiture de prunes reine-claude 


On choisit 6 kilogrammes de ces prunes bien 
saines, bien vertes et bien mûres, et 4 kil. 500 de 
sirop clarifié, et l’on opère comme pour la confi 
ture d'abricots. 

On fait de même, et à pareille dose, toutes les 
confitures de prunes, quelle que soit l'espèce qu'on 
ait choisie, et la confiture de pêches. 


1° Confiture de coings 


On coupe en quartiers et on pèle 1 kil. 500 de 
beaux coings ; on les fait cuire dans 750 grammes 
de sirop décuit ; ensuite, on les réduit en pâte, on 
les passe à travers un lamis et on suit le même 
procédé que pour les confitures déjà décrites. On 
fait de même les confitures de poires et de pommes: 


8° Confitures de verjus 


On prend 2? kil. 500 de beaux verjus et autant dé 
sucre. Les verjus étant égrenés, on les met sur le 
feu dans une bassine, avec une suffisante quantité 
d’eau pour les blanchir. Quand ils sont montés à 
la surface de l’eau, on retire de dessus le feu et on 
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laisse refroidir. Après cela, on remet sur le feu et 
on ajoute ? grammes de potasse pour les faire re- 
verdir. Quand la couleur est bien revenue. on les 
jette dans beaucoup d'eau fraiche. Lorsqu'ils sont 
froids et assez lavés, on les écrase et on les passe 
à travers un tamis de crin ; on reçoit celle pulpe 
dans une terrine de grès, car l'acide agirait sur le 
cuivre. 

On fail ensuite cuire le sirop au cassé, on y ajoute 
la pulpe, et l'on cuit de même que les autres con- 
fitures. 

9 Confiture d’épine-vinette 


On égrène 5 kilogrammes de belles baies d'épine- 
vinelte bien mûres que l'on fait bouillir dans une 
suffisante quantité d'eau; quand elles ont pris 
quelques bouillons, on les réduit en pulpe; on 
ajoute alors 3 kilogrammes de sucre à celte pulpe, 
et l'on opère comme pour les autres confitures. 


10° Confiture de mirabelles 


On dénoyaute des mirabelles bien müres, et on 
les soumel aux mêmes procédés que la reine-claude, 
eu employant la même quantité de sucre que de 
fruits, 

11° Confiture de pêches 


Il faut employer : 


DÉCHESMIC EE. LE ee Ci 1 Kil. 750 
JUDO MATE EMTEC 1 kilog. 


Un prend de préférence des pêches variété Ma- 
deleine parfaitement mûres, on les écrase dans une 
Passoire après avoir retiré les noyaux, on met la 


CONFITURES 


il | pulpe sur le feu, on y ajoute le sucre cuit à la 
Hi plume, on mélange, et après quelques bouillons, 


on met la confiture dans les pots. 


120 Confiture de fleurs d'oranger 


BIQNÉS OLANLOR to 1 kilog. 


UOTE ee Merde lee sslast do Ne TUE 2 — 


{ Jeter 1 kilogramme d'étamines de fleurs d’oran 
Il ger dans une bassine d'eau fraiche, exprimer dessus 
le jus de deux citrons, mettre sur le feu et faire 
bouillir jusqu'à ce que la fleur d'oranger soit molle; 
on la met ensuite dans un tamis, en l’arrosant 
d'eau fraîche jusqu'à ce qu'elle soit entièrement 
froide ; on la pile dans un mortier pour la réduire 
{Ia en pâte, puis on clarifie et l'on fait cuire son sucré 
4 au petit boulé ; on le mêle à la fleur d'oranger, on 

donne quelques bouillons et l’on relire pour ajouter 
500 grammes de gelée de pommes, ce qui empêche 
la confiture de candir. Quand on l'a bien dissoule: 
en remuant avec soin, on verse dans des pots. 


130 Confiture de cynorrhodons 


Avec ces fruits, on opère comme pour les coings 

On doit les choisir bien mûrs. On les coupe el 

deux, on les débarrasse du pédoncule, du haut dt 

calice et du duvet intérieur. On les cuit pour lé 

| amollir, on les triture et on les passe au tamis: 
Pendant ce temps, le sucre est cuit au petit cassé: 01 

y mélange la pulpe de cynorrhodons et on termini 

par le procédé habituel. Avant de mettre en pots,i 

est bon d'ajouter un peu de glucose pour empêcher 

la confiture de candir, c'est-à-dire de cristalliser. 
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On emploie : 


CYAOITROdONS- mer en AD KTIOEE 
DUCLORU PS ETS des cet ere ee 6. — 
NOR Be En CNE 2 — 
Gelée de pommes . . . . . . . . . . 500gram. 


14 Confiture de fraises 


On cuit du sucre au petit cassé et on y ajoute des 
fraises choisies, triées et épluchées. Après trois ou 
quatre bouillons couverts, on écume et on met en 
pots. Au lieu d'ajouter les fraises en nature, on 
peul ajouter le suc de fraises ou la conserve de 
fraises. On emploie : 


HAS mn Te De nome la ue 10 kilog, 
SUODO Se ve Qui RE RTS 5 — 
PAU SE EE 2 — 


On mêle souvent à la confiture de fraises celle de 
framboises. On opère sur un mélange de moitié de 
fraises el de moitié de framboises. ou encore sur 
un mélange d'un quarl de framboises et trois quarts 
de fraises. 


15° Confiture de framboises 


Elle se prépare comme la confiture de fraises. 
On extrait le jus de la framboise et on le met dans 
une bassine avec le sucre. On fait cuire une demi- 
heure et la confiture est prête. Les meilleures pro- 
portions à employer sont : 


REA DOISESS 2 M PETER Te 8 kilog. 
WTOSON [ES ME Dee et Re 2 — 
SOLE es 20 Se nat en ne Te Me 8 — 


Confiseur. 2 
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16° Confiture de groseilles 

On la prépare comme les confitures de fraises el 
de framboises. Généralement, on égrappe les gro: 
seilles et on en extrait le jus. Dans une bassine, on 
met poids égal de jus de groseilles et de sucre, et on 
euit le tout jusqu'à ce que, par le refroidissemenl, 
la confiture prenne une consistance convenable. 


17° Confiture des quatre fruits 


Cette confiture se fabrique avec : 


Cerises. 5 11 © SAS 10 kilog. 
Groseill 10 - 
HrafSOs MERCI: + 10 — 
Frambhoises.. . . . . , M _£ 10, — 
Sucre. . PER ARTS AL FE RTL 40 — 


Pour avoir la confiture claire, on presse les fruits 
et on cuit le sucre avec le jus. 

Si l’on désire laisser les fruits dedans, on euitle 
sucre au soufflé avec un peu d'eau, on jette les 
fruits dedans ; après quelques bouillons, on les sort 
avec l'écumoire, on cuit le sucre au degré conve 
nable, on remet les fruits dans le sucre, on remuê 
bien, on laisse refroidir et on met en pots. 


1$° Confiture de poires de Rousselet 


Faites amollir un peu les poires en les mettanl 
avec peu d'eau sur un feu doux, coupez par quartiers 
et Ôtez les pépins ; jetez-les dans l'eau fraiche el ré 
mettez sur le feu. Lorsqu'elles sont suffisamment 
molles, versez dans un tamis en les écrasant pouf 
les aider à passer. 
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Clarifiez votre sucre au petit cassé, faites le 
mélange du jus de poires avec le sucre el remettez 
sur le feu ; faites cuire en remuant jusqu'à ce qu'il 
ail pris une consistance suflisante ; alors versez 
dans les pots. 

Même procédé pour faire la confiture de pommes : 


POLÉESS CS CSN EU RER 1 kil. 750 
SUCEOS EE ur LS pe crie o Les 4 kilog. 


19 Confiture de pommes 


On la prépare comme la confiture de coings et 
de poires. 
20° Confiture de noix 


On prend des noix fraîches, que l’on pèle légère- 
ment, puis on fait un sirop avec 1 kilogramme de 
sucre pour 500 grammes d'eau. On fait cuire au 
pelit lissé, en ajoutant le zeste des noix. Le sucre 
est mis au petit lissé quand il forme entre les deux 
doigts un filet imperceptible, très facile à se rompre 
pour peu qu'on écarte les doigts. On passe, pour 
relirer le zeste des noix, et on remet sur le feu en 
ajoutant les noix pelées, soitentières, soit en deux 
où quatre morceaux. Enfin, on laisse jeter deux 
bouillons, puis on retire du feu pour mettre en pots. 


21° Confiture d'angélique 


Prendre de jeunes tiges d'angélique, très tendres, 
les couper en morceaux de 5 à 6 centimètres de 
longueur, les faire blanchir à l'eau bouillante, jus- 
qu'à ce qu’elles soient ramollies, les mettre ensuite 
dans l'eau fraiche pendant douze heures ; jeter 
celle eau. Peser les morceaux d'angélique et, pour 
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1kilogramme, préparer un sirop avec 1,500 grammes 
de sucre; on cuit ce sirop au petit boulé, ony 
ajoute l’angélique, qu'on laisse cuire jusqu'à ce que 
le sirop soil au grand boulé, après quoi on mel en 
pots. ; 


220 Confiture de mûres 


Cette confilure se fait comme la confiture de 
fraises. Elle est préconisée contre les maladies de 
la gorge. 

Il faut prendre des mûres parvenues à complète 
maturité et soumettre à la cuisson pendant une 
heure. 

23° Confiture de raisins 


On prend une certaine quantité de raisins blanes 
et noirs, 10 kilogrammes environ. On écrase la 
moitié (5 kilogrammes) et on extrait le jus que l'on 
cuit avec à kilogrammes de sucre, La confiture 
étant cuite au degré voulu, on ajoute les 5 kilo- 
grammes de grains de raisins, égrappés et épé: 
pinés. Après un ou deux bouillons, on sort du feu, 
on laisse un peu refroidir et on met en pots. 


24° Raisiné de raisins 


On prend 10 kilogrammes de raisins, on les 
égrène, en choisissant:les grains sains et bien mûrs, 
parmi les variétés les plus parfumées, de préfé 
rence les muscats blancs ou rouges ou le chasselas. 
On les écrase pour en extraire le jus. Ce jus est 
ensuite concentré dans une bassine, jusqu'à c 
qu'il ne forme plus que le quart du volume pri- 
mitif. 

Pendant l’évaporation du jus, on doit remuer 
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continuellement. On passe à travers un lamis el on 
achève de cuire. 

Si les raisins sont doux,-on ajovte, pendant la 
cuisson, un peu d'acide tarlrique ; si, au contraire, 
ils sont un peu aigres, on ajoute un peu de miel, 
de glucose, de mélasse ou de sucre. 

Le raisiné a une consistance de marmelade, il est 
brun foncé. 

50 kilogrammes de raisins donnent 15 kilogram- 
mes de raisiné. 

Le raisiné n'est pas loujours fabriqué avec du 
raisin pur ; on y ajoute des tranches de poires, de 
pomines, de coings. Pour cela, le jus de raisin est 
concentré à moitié ou aux deux liers, on y ajoute les 
tranches de fruits ci-dessus nommés et on continue 
la cuisson. 

On fait d’autres espèces de raisinés en concen- 
trant le jus de poires ou le jus de pommes. 


Ÿ 


5° Raisiné de Bourgogne 


Le vrai raisiné de Bourgogne est obtenu avec : 


Jus de raisin non fermenté. . . . . . : 1 litre. 
Poires ou pommes coupées. . . . . . . 4 kilog. 


On donne la préférence aux variélés de poires 
dites Messire-Jean et Martin-Sec aux pommes 
Reinetles mûürissant de septembre à novembre, en 
particulier la ÆReineite grise d'automne et la Belle- 
[leur rouge, ainsi qu'aux variétés de pommes à 
cuire les plus estimées. 

On fait cuire le tout dans une bassine en cuivre 
élamée à l'étain fin, pendant une heure. Pour don- 
ner de la consistance, on ajoute de la fécule, 

20. 
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Quand le jus de raisins est un peu aigre, on l'addis 
tionne d'un peu de sucre. 

Souvent, on opère ainsi: Le jus de raisins esl 
réduit de moitié; on y ajoute les tranches de 
poires ou de pommes. on réduit d'un tiers parle 


chauffage et le raisiné est terminé. 


ARTIFICIELLES 


VI. CONFITURES FANTAISIE 


On fabrique encore d'autres sortes de confilures, 
Voici les principales : 

j° On fait une confiture avec des fruits ou des 
légumes, comme les potirons, les carottes, des 
poires, les pommes. les tomales et on les parfume 
et les colore soit avec des sucs de fruits, soit ayet 
des alcoolats et des colorants quelconques. 

> Qu bien on fait des gelées, très concentrées, 
avec de la gélatine, de la gélose, de l'agar-agar. 
de la fécule, que l’on colore et parfume avec dé 
alcoolats de fruits naturels ou artiliciels (Voir cæ 
qui est dit sur ce sujet au chapitre suivant trailan! 
des gelées.) 

La plupart des confitures à (rès bas prix sont 
fabriquées de cette manière ; elles doivent ètre dé 
signées, suivant les cas, sous l'appellation de confi- 


lures artificielles où fantaisie. 
VII. CONFITURES SÈCHES 


Ces confitures sont préparées en faisant cuire les 
fruits dans du sirop de sucre et en les laissanl 
sécher à l'air ou à l'étuve. Ces fruits tiennent le 
milieu entre les fruits confits et les confilures. La 
fabrication de cette sorte de confiture est relative 
ment restreinte: 
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On donne aussi le nom de confitures sèches aux 
fruils sucrés simplement desséchés. La prune, en 
se desséchant, donne le pruneau, la prune de Bri- 
gnoles, les Brignoles. Les dattes, les cerises, ete., 
donnent des confitures sèches par leur dessiccation. 
Nous n'avons pas à nous en occuper ici; cette ques- 
tion élant du domaine des conserves, on en trouvera 
l'étude détaillée dans le Manuel de l'alimentation, 
{. I, Conserves alimentaires de l'ENCYGLOPÉDIE- 
Rorer. 


VIII, CONSERVATION DES CONFITURES 


Le fruit sucré, stérilisé par la cuisson, étant mis 
en pols aseptisés, couverts avec du papier stérilisé, 
la confiture peut se dessécher quelque peu, avec le 
temps ; ce n'est que rarement qu'elle se cristallise 
et l'allération ne peut survenir alors que si le 
papier qui la recouvre se gerce, se déchire et laisse 
passer un seul germe vivant. 

Pour la parfaite conservalion des confitures, il 
est indiqué de suivre le mode opératoire préconisé 
par M. le docteur Carles, lequel, ainsi qu'on va le 
voir, se recommande par sa simplicité. 

Quand la cuisson de la confiture est presque 
achevée, préparer les pols destinés à la recevoir, 
puis des lerrines contenant de l’eau à 50° environ, 
pour réchauffer progressivement les verres; ensuite, 
on met sur le feu une bassine contenant de l'eau 
qui doit rester en ébullition. D'autre part, on dis- 
pose des carrés de papier parcheminé pouvant re- 
Couvrir largement les pots. On plonge ces carrés 
de papier dans l'eau bouillante, au moment de 
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verser la confiture dans les pots; on se munit en 
Walt | outre, de ficelles pour les ligatures el de deux 
| pinces en bois en usage dans les laboratoires. 

Dès que la confiture est cuile à point, les pots sont 
d'abord mis dans l’eau à 50° pour les y réchauffer 
pendant quelques minutes, après quoi on les vide, 
puis on les passe dans l’eau bouillante, Au boul de 
cinq à six minules, chaque pot est saisi avec la pince 
en bois, et renversé; il est sec instantanément. Sans 
1 plus attendre, on le remplit de confiture bouillante, 
{l et, toujours sans perdre de lemps, on recouvre le 
| pot avec un carré de papier retiré de l’eau bouil- 
lante et que l'on fixe de suile avec un lien. Il im- 
porte que le papier ne louche pas à la confiture, 
ol autrement, de nombreuses moisissures se dévelop: 
| peraient sur la surface externe, au point souillé, el 
parviendraient à percer le papier en cet endroit, 

Pour éviter ces altérations, il faut, lorsque la 
confiture est refroidie, Gxer sur le tout un papier 
paraffiné, qui constitue une seconde couverture 
protectrice, et prévient toute évaporation, toul8 
dessiccation. Grâce à cette pasteurisation finale, 
il n'est pas nécessaire que les confitures soient très 
cuites ou très sucrées ; la proportion de sucre 
devient en quelque sorte secondaire. Il suflit, pour 
assurer la conservation parfaite, que la confiture 
soit privée de tout germe vivant. 

La durée de conservation est obtenue ainsi, pour 
un temps très long, sans qu'il y ait modificalion 
appréciable dans la composition et la qualité de 
la confiture, qui peut alors être vendue avec toute 
sa valeur alimentaire et marchande, 
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CHAPITRE XX 


Gelées 


SOMMAIRE. — }. Gelées végétales. — II. Gelées animales. 
ILI. Gelées artificielles. 


Les gelées sont extrailes des substances fégé- 
lales où animales. Les premières sont dues à un 
principe particulier qui se rapproche de la gélatine 
el qu'on à nommé acide pectique ; les secondes 
portent le nom de gélatine. Les gelées végétales et 
animales sont plus ou moins transparentes. Nous 
allons étudier les principales. 


I. GELÉES VÉGÉTALES 
l° Pectine 


La propriélé que possède le suc des pommes, 
des groseilles, des cerises, elc., cuites avec du sucre, 
de se prendre en gelée à un certain point de con- 
Centration, conduisit Braconnot à étudier la com- 
position de ces fruits, Il parvint à isoler la subs- 
lance à laquelle ils doivent celte propriété, el lui 
donna le nom de pectine. 

Si l'on porte à l'ébullition le suc des fruits char- 
AUS, et qu'après l'avoir filtré, on le mélange avec 
de l'alcool, il se prend en une gelée incolore, tantôt 
immédiatement, lanlôl seulement après quelques 
jours. On obtient une pectine plus pure en repre- 
nant la gelée avec de l'eau, précipitant à plusieurs 
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reprises avec de l'alcool, et lavant le coagulum 
avec ce liquide. 

La pectine est semi-transparente et ressemble à 
la colle de poisson quand elle a été desséchée en 
plaques minces. Au contact de l'eau, elle se gonflé 
en une gelée sans s'y dissoudre complètement. La 
pectine extraile des poires et desséchée à 100" & 
l'aspect de la cellulose : sa teinte est lécèremen 
rosée ; elle forme, avec l’eau, une solution lim 
pide, ne fournissant pas de gelée lorsqu'on k 
traite par les acides ou les alcalis, mais bien lors 
qu'on y ajoute de l'alcool bouilli avec de l'acidé 
nitrique ; elle donne de l'acide oxalique et de l'acidé 
mucique, c'est-à-dire les mêmes produits que four 
nissent la gomme et le mucilage. 


2 Acide pectique 


On prépare l'acide peclique en traitant. les par 
ties végétales par de l’eau légèrement alcaline el 
décomposant les solutions par un acide. Si lon 
emploie, par exemple, des carottes, on les râpe, on 
exprime la pulpe et on lave le résidu avec de l'eau 
distillée pure (surtout exempte de chaux), jusquà 
ce que les eaux de lavage ne soient plus colorées! 
puis on prend, pour 50 parties du résidu exprimé 
300 parties d’eau et une quantité de potasse caus 
tique (Vauquelin emploie une partie double de 
carbonate de potasse) ; on fait bouillir pendant un 
quart d'heure et, après avoir filtré à chaud, on 
exprime le résidu. La partie filtrée se prend el 
gelée par le refroidissement. On précipite l'acide 
peclique par un acide (acide hydrochlorique), où 
ce qui vaut mieux encore, on mélange le pectal® 
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de potasse avec une solution étendue de chlorure 
de calcium, tant qu'il se forme un précipité. La 
gelée ayant été lavée à l’eau froide, on la chauffe 
avec un peu d'eau, on y ajoute un peu d'acide 
hydrochlorique pour dissoudre la chaux et la fécule, 
et, après avoir soumis le résidu à de nouveaux 
lavages à l'eau froide, on le dessèche à une douce 
chaleur. 

L'acide pectique se présente, à l’élal sec, en la- 
melles transparentes ; il est à peine soluble dans 
l'eau froide, et ne s'y gonfle que fort peu ; il s'y 
dissout un peu à chaud ; précipité de ses combi- 
naisons avec les alcalis, il constitue une gelée inco- 
lore et transparente, qui offre une saveur aigre- 
lette, rougit le tournesol et est alors plus soluble 
dans l'eau bouillante. Les acides, la plupart des 
sels, l'alcool, le sucre, etc., le précipitent sous 
forme de gelée. 


3° Gelée d’abricots 


On choisit les abricots mûrs; on les fend en 
deux pour en séparer le noyau ; on les fait cuire 
dans suffisante quantité d'eau, on les passe à tra- 
vers un tamis de crin, et on reçoit la décoction 
dans une terrine : on la mesure et on cuit autant 
de sucre au grand cassé, on y verse ensuite la dé- 
Coction et on finit cette opération comme celle de 
la gelée de groseilles. Cette gelée a un goût exquis, 
surtout si l’on y ajoute des morceaux d'orange con- 
file ; cette addition ne se fait que lorsque la gelée 
est cuite. 
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SONT O TE: :" Gelée de choux rouges 
GhOBLrOUBO MR ET AN RME: 15 CO10 ETUI 
Colle dépoisson: : 7: à 2. 4.1. 8 
1 | SUCTO. nat bee en 7 2 TN 15 


Après avoir fait bouillir les choux dans sufi- 
sante quantité d'eau, on y fait dissoudre la colle, 
on passe, on y ajoute le sucre et l’on claritie au 

| blanc d'œuf ; on fait rapprocher ensuile en consis- 


| tance de gelée ; c'est un bon pectoral. 
d 
| 5° Gelée de coings 
| Coings presque mûrs . . . . . . !. 6 kilog 
ul Suereblanc in eut mode lé 
ll AUS EE MS End ee 10—= 
NA 


On débarrasse les coings de leur duvet au moyen 
d'un gros linge; on les divise ensuite en quatre avet 
un couteau d'argent ; on sépare les semences et les 
cellules qui les contiennent. On coupe ensuite les 
coings par tranches ; afin de les empêcher de jaunir, 
on les met dans l'eau froide : on les fait ensuile 
cuire dans la quantilé d'eau indiquée, dans une 
bassine d'argent ; on passe alors sans expression, 
on fait dissoudre le sucre dans la décoction, on cla- 
rifie au blanc d'œuf; on passe et on fait évaporel 
au bain-marie, jusqu'à ce que la liqueur, par R 
refroidissement, se prenne en gelée. 

Lorsqu'on épluche les coings, la gelée obtenue 
est de couleur moins rouge et moins foncée, mais 
on peut se servir de la pulpe des coings pour faire 
une autre confiture ou de la pâte de coings. Pen: 
El: dant la cuisson de la gelée, on peut ajouter un 
peu de jus de citron. Enfin, on peut mélanger 
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coings et pommes dans la proportion d'un lLiers de 
pommes pour deux tiers de coings. 
C'est un bon stomachique et astringent. 


6° Gelée de mousse de Corse 


Mousse-dei Corse: 7 0.022. Re OOIpEA M: 
COLB'H6) POISSONS 14 LME Lee 2 — 
SUCRÉS et 2 ie sm Ronnie DIRE 
MENDIANCE EN COTE 


On fait bouillir la mousse de Corse dans 500 gr. 
d'eau, jusqu'à ce qu'elle soit réduite à moitié ; on 
passe en pressant, on y fait dissoudre la colle de 
poisson, ensuite le sucre el le vin blanc, et on 
fail évaporer jusqu'à consistance sirupeuse, à une 
très douce chaleur. 


1° Gelée de groseilles 


On choisit 5 kilogrammes de groseilles, un peu 
avant leur maturité parfaite, avec 5 kilogrammes 
de sucre, ou de très belle cassonade ; on épluche 
les groseilles, et on les met dans le sucre concassé 
dans la bassine à confitures sur un feu vifet clair. 
Faites prendre un bouillon couvert, c'est-à-dire at- 
lendez que le bouillon qui commence à se former 
Sur les bords s'étende et recouvre la surface de la 
bassine ; alors retirez du feu et versez sur un tamis 
de crin, en laissant égoutter sans exprimer. Si on 
emploie la cassonnade, on la fait cuire au cassé et 
on jette dedans le suc de groseilles. On reconnaît 
que cette gelée est cuite, lorsque, en la prenant 
avec l'écumoire et en la laissant tomber, elle forme 
une espèce de nappe. 

Confiseur. 21 
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Pour bien réussir la gelée de groseilles, on doit 
prendre parties égales de sucre et de suc de gro- 
seilles passé au tamis. 

La gelée finie doit peser 25° Baumé. Les geléesà 
20, 21, 22 degrés se conservent moins bien. 

En employant des groseilles égrappées, la gelée 
est meilleure. 


8° Gelée de groseilles framboisée 


Sur le poids indiqué ci-dessus, on substitue à ! ki 
logramme de groseilles, 1 kilogramme de fram- 
boises épluchées, qu’on étend sur le tamis au mo 
ment d'y verser la confiture toute bouillante: en 
traversant ce lit de framboises, la confiture St 
charge de son parfum, ou bien on verse la fram- 
boise au milieu du bouillon couvert: on la fail 
plonger avec l'écumoire, et on coule le tout sur le 
tamis, sans expression et même sans compression; 
à moins que ce ne soit en comprimant le mare 
avec l'écumoire sur un autre vase. La portion dé 
gelée qu'on retire de cette façon est un peu opaque, 
landis que l’autre, clarifiée seulement par le paren: 
chyme des fruits qui enveloppe les impuretés du 
sucre, donne la gelée plus brillante ; on la vers 
dans les pots que l’on a posés dans un lieu frais, 
sans être humide. Cette gelée a la couleur du 
rubis ; elle en a la transparence : c'est la confiture 
la plus savoureuse et la plus salutaire pour l'en: 
fance et la convalescence, parce que le fruit à 
perdu le moins possible, et qu'il na subi l'action 
du feu que letemps nécessaire pour en extraire el 
en combiner les principes. Elle se conserve plu 
sieurs années ; faite en un quart d'heure, elle esl 
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plus économique, exigeant moins de temps, de pe- 
tits soins et de combustible: car c’est une longue 
opération : {° d'écraser la groseille, de l'exprimer 
dans une servielte à travers laquelle le sucre passe 
difficilement en raison du mucilage du pépm dont 
ilse charge, et souvent le linge en allère le goût; 
> de clarifier le sucre pour le cuire à la plume, ou 
de faire bouillir doucement la confiture pendant 
une demi-journée, pour la réduire. Dans les mé- 
nages, on fait de la gelée de groseilles, mais sou- 
vent celle-ci est sans saveur, sans arome, de cou- 
leur sang caillé, et elle en a la consistance ; il faut 
le tour de main qui donne la réussile parfaite. 

Parfois, on fait aussi de la gelée de groseilles à 
froid, laquelle n'a ni la couleur ni l'arome du 
fruit, et est constamment opaque. Elle pèche par 
trop d'acidité, parce que la coclion n’a pas atténué 
celle-ci. Lorsqu'on peut faire cette gelée dans 
une bassine d'argent, cela est bien préférable; à 
défaut, il faut que celle en cuivre soit bien propre, 
et n'y laisser séjourner le suc que le moins de lemps 
possible, afin que l'acide de la groseille n'agisse 
pas sur le métal. 


9 Gelée de groseilles de Bar 


La renommée de la gelée de groseïlles de Bar-le- 
Duc lient à la variété de groseille employée, le 
fruit ne contient que peu de pépins. 

On imite cette gelée en faisant usage de gro- 
seilles égrappées et épépinées. On enlève les pé- 
pins de groseilles avec une plume d'oie taillée bien 
pointue. Une des meilleures formules pour prépa- 
rer la gelée de Bar est celle-ci : 
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SUCrBr TS LM RARE te tien ee NI'RHOD 
Groseilles épépinées . . . . . . REA 
JUSTAG ETOSONIES PE RENTE En 2 — 


Le sucre est cuit à 38", on y ajoute le jus de gro- 
seilles et les groseilles épépinées. On donne un 
houillon couvert. La gelée doit marquer 33-34°, Si 
elle n'a pas ce degré, on la jette sur un tamis pour 
séparer les groseilles, on concentre le jus à 34" et 
on ajoute les groseilles. Cette gelée se meten pots. 


10° Gelée de groseilles vanillée 


roseilles blanches: 


Pour cette gelée, on prenddes 


on opère comme pour les rougés; mais avant de 
les verser sur le tamis, on jette, au milieu du 
bouillon couvert, deux ou trois gousses de vanille 
concassée. Les morceaux qui restent sur le tamis 
peuvent êlre mis au fond de chaque pot, afin que 
leur arome, qui ne s’esl pas dissipé par cette légère 
ébullition, continue à parfumer la confiture. On 
peut remplacer la vanille par des zestes de citron, 
d'orange, de cédrat, ete. 


11° Gelée de groseilles sans feu 


Conserye de groseilles exprimée sans 
FOUT ST RE TT rite { kilog. 
Beau sucre en poudre. . . . . . . . 2 


On délaie le lout ensemble el on met en pots, 
puis on expose à une douce chaleur pendant deux 
ou trois jours, et la gelée est parfaile. Cette gelée 
est meilleure que celle faite par la coction, mais 
elle a l'inconvénient de ne pas se conserver aussi 
bien. 


Ü . « 1e 
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12 Gelée de framboises 


Conserve de framboises. . . . . . . 1750 gram. 
Conserve de groseilles , . : . . . . 250 — 
SUB S  S wP m ren  vou/1 Vice 2 kilog. 


Opérez comme ci-dessus. 
13° Gelée de groseilles royale 


La gelée de groseilles royale se fait ainsi : gro- 
seilles mondées, 3 kilogrammes ; sucre, 3 kilo- 
grammes. (On fait cuire le sucre au pelil cassé, on 
y met les groseilles, on soutient l'ébullition jus- 
qu'à ce que l'écumoire nappe, ou qu'en meltant 
une goutte sur l'ongle, elle se tienne bien ronde; 
on {passe ensuite à travers un tamis, on écume 
et on met en. pots. 

On peut encore se servir du marc si on ne lui a 
pas fait subir d'expression. 

On fait aussi de la gelée de groseilles avec les 
groseilles blanches en opérant comme avec les gro- 
seilles rouges. 


14 Gelée de lichen 


Lichen d'Islande. : He. «20425 DTA: 
COLIS TAC POISSON 2. TS MU 8 — 


On bat la colle et on la divise en petits mor- 
Ceaux ; on lave ensuite le lichen à l'eau froide et 
puis à l'eau bouillante pour en séparer le principe 
amer ; on en fait alors une décoction que l'on passe 
ävec expression. En cet élat, on y fait dissoudre la 
colle de poisson, on y ajoute 250 grammes de 
sucre très blanc, on passe à travers une étamine, 
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et on fait cuire à une douce chaleur, jusqu à ce 
que l'on n'ait que 500 ;;rammes de liqueur. Après 
l'avoir aromatisée, on la verse sur des assiettes. 


15° Gelée d’oranges composée 


Colle de poisson ? < Re 30 gram. 
Sucre clarifié N 2 1 kilog 


Jus dt In or: 


| On fait cuire le sucre au perlé el on fail fondre 
14 la colle de poisson dans une petile quantité d'eau; 
quand la solution esl complète, on mêle le tou 

ensemble, on fait chauffer, on passe à travers un 

nil | linge, on colore suivant le goût, et on met en pots. 


16" Gelée de raisins 


On prépare de grandes quantités de cette gelée 
dans le Midi de la France, On choisit pour cela les 
plus beaux raisins, on les égrène en écartant avec 
soin tous les grains gâlés : on les met ensuite dans 
une chaudière et l'on chauffe à un feu doux jusqu'à 
ce que les grains soient crevés, après quoi on versé 
le tout sur un tamis de crin et on laisse égoutter; 
la liqueur obtenue est évaporée à un feu doux, en 
en versant de temps à autre un peu sur une assielté 
pour reconnaitre si elle se prend par le refroïdis 
sement; alors on l'aromalise et on la verse dans 
des pots. Ce point de cuisson est important à saisir, 
car si on le dépasse, une partie du sucre de raisin 
se cristallise ; et s’il n’est pas atteint, elle se dété 


riore. 
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17° Gelée de pommes 


Les pommes sont pelées, coupées par quartiers 
minces el privées de leurs cœurs, ensuite on les 
jelte dans l’eau froide pour les empêcher de noircir 
ou dé jaunir. On les met dans un chaudron avec 
l'eau afin de les faire cuire et de les 'amollir. Il est 
bon d'ajouter aux pommes, pendant ce traitement, 
quelques tranches de citron. On jette le tout sur un 
lamis placé au-dessus d'une terrine et on laisse 
égoutter le jus. On retire ce jus, on le place dans 
un chaudron, on y ajoute son poids de sucre en 
morceaux, el on relire quand la gelée marque 28° 
où qu'elle fait la nappe autour de l'écumoire. 


1S$' Gelée de poires 


On fait la gelée de poires absolument de la même 
manière que la gelée de pommes. 


19" Gelée d’airelles 


Les airelles sont égrenées, mises sur un feu doux 
pour les faire crever et jetées sur un tamis pour 
en retirer le suc. On cuit parties égales de ce suc 
el du sucre. On ajoute, avant la fin de l'opération, 
un peu de gelée de pommes. On termine comme 
pour la groseille, 

Les proporlions à employer sont : 


SUCAITOUGS:. PLUS. ACER 4 kilog. 
SUCLB uns ele PR Re - ‘Pa 
Gelée de pommes. . . . . . . . . . 500 gram. 


368 GELÉES 


20° Gelée de cerises 
On mélange : 


Cerises SERRE SR he RU 10 kilog. 


(RCE CR SR TE 3 


On exprime le jus à la presse, on le laisse dé- 
canter pour séparer la plus grande partie du muci 
lage et on le filtre. On cuit ce suc avec autant de 


sucre et on termine comme pour la groseille. 


21° Gelée d'épine-vinette 


EDINO-VInO te Sn... : 15 kilog. 
PDOPONS axe eos Sr UC 10 
MAS moitie ne loi nue 2 — 


On fait cuire le sucre avec de l'eau à 25°. On y 
jette l’épine-vinette, et, après quelques bouillons, 
lorsqu'elle est bien crevée, on passe la liqueur au 
tamis pour séparer les graines, que l’on presse avec 
l'écumoire pour faire sortir le suce. La liqueur 
claire est remise sur le feu pour l'amener au degré 
voulu. 
220 Gelée de framboises 


Cette gelée se prépare comme celle de groseilles: 
On se sert d'un mélange de : 
HTANMPOISES TE dr 4 kilog. 
(OST HOB: RIM ES Se LUI ES 1 - 
Ou bien on emploie : 


Conserve de framboises. . . . . . . 750 grain, 
Conserve de groseilles . . . . . . . 250 


Sucre. 2 kilog. 
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23° Gelée de fraises 


On la prépare comme la gelée de framboises. 
On opère avec un mélange de : 


ETRISOSES RES CRE cie 1 kilog. 
Groseilless. mL cm M MODO Ta 
Hramboises cute eee AUDE 


On peut aussi prendre du sirop de fraises, y 
mêler du suc de framboises et cuire le tout au degré 
voulu. 

240 Gelée de mûres 


Prendre 500 grammes de mûres, les éplucher, les: 
laver, les presser dans un récipient avec une cuil- 
ler en ‘argent : verser un verre de sirop très clair, 
couvrir avec une assielte el laisser reposer jusqu'au 
lendemain : alors on filtre l'infusion à la chausse, 
puis on clarifie 250 grammes de sucre, en ajoutant, 
vers la fin de la clarification, une petite quantité 
“d'eau. Clarifier aussi 30 grammes de colle de pois- 
son en y ajoulant le jus de deux citrons, mêler ce 
jus au fruit avec le sirop et la colle de poisson, 
remuer légèrement afin de mêler le tout, et verser 
aussitôt cette gelée dans le moule. 

Parfois, on jette simplement les mûres dans le 
sirop en ébullition, et on ajoute une pincée de co- 
chenille, 

On couvre l'infusion et on la laisse refroidir, 
pour la passer ensuite dans un linge et y ajouter 
la colle de poisson. 


» Gelée de roses 


C'est de la gelée de pommes colorée avec du 
carmin et parfumée à l'essence de roses, On la fait 
21. 
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Ï artificiellement avec la gélatine ou les lichens, 
comme on le verra aux gelées factices. 


| 26° Gotignac 
| C'est une gelée de coings très concentrée, que 
l'on coule dans des moules ronds, en bois, incrustés 
de différents sujets, fruits, fleurs, etc... Avant de 
couler la gelée, ces moules sont trempés dans l’eau 
| froide et égouttés. Après refroidissement, la gelée 
4 Q : . 4 . . 
est mise en boîtes. Les pains de gelée, ainsi oble- 
( ! nus. ont 125. 250. #00, 1,000 grammes. Le colignac 
| Il «doit être légèrement coloré en rouge soit avec un 
I peu de carmin, soit avec un peu de suc de grosetïlles. 
RENE Le cotignac est une spécialité d'Orléans. 
(rt 27 Gelée de tous les fruits 
On obtient de la gelée de tous les fruits en faisant 
cuire avec de l'eau le fruit à transformer en gelée, 
on en exprime le suc et on ajoute la gelée à de la 
gélose chauffée. Par refroidissement, on obtient 
| | une gelée présentant toutes les conditions de bonne 
| fabrication. 
| Il. GELÉES ANIMALES 
Ji La gelée animale existe dans la peau, la chair 
Li musculaire, les cartilages, les aponévroses, les 
| membranes, les os, etc. On la désigne aussi sous 
le nom de gélatine, colle de poisson. 
l° Gélatine 
118 La gélatine est incolore ou ambrée, transparente, 


inodore et sans saveur. Desséchée, elle a l’aspecl 
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de la corne; elle est peu soluble dans l’eau froide, 
très soluble dans l'eau bouillante. Avec l'alcool 
elle donne un précipité soluble dans l’eau. Le tanin 
la précipite également. Elle se prend en gelée par 
le refroidissement; une solution de 10 grammes 
dans un litre d’eau donne déjà une gelée claire. 
Pour préparer la gelée à la gélatine, on prend : 


DÉS M Eee CT LEO: 4 litre 
Gélétine.: 4 HOT EN MAC RES NS OR D'EAU 
SUIS LR RE TE OUI 
Acide citrique. Es cher rt holle 2 — 


> Golle de poisson 


La colle de poisson est une gélatine excellente ; 
d'ailleurs elle contient 90 0/0 de ce principe. Elle 
se dissout complètement dans l’eau tiède où dans 
l'eau acidulée. Elle est fabriquée surtout avec les 
vessies natatoires des esturgeons. 

Voici une formule de gelée de colle de poisson : 


OR OUR OCR R TS PETER 1 litre 
Colle de poisson . . , . . . . . . . 150 gram. 


On fait tremper la colle pendant une nuit dans 
l'eau et on fait chauffer le lendemain de manière à 
avoir une solution bien limpide. Si on désire la 
gelée sucrée, on ajoute 500 grammes de sucre. 

Voici la formule de colle de poisson alcoolique : 

PAU, 2. AE (our Sc Er 1 litre 


Colle de poisson . den tone OA OUIGTO NL 
Alcool à 80 degrés, : « . . : . . … 37 — 
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3° Gelée émulsionnée 


Gelée de gélatine. . . . . . .… . . . 1 kilog. 
Amandes mondées. . . . . . . . . 100 gram. 
SU OT. sen TN he ie Ne 50 


On broie les amandes et le sucre de manière à en 
faire une pâte fine, On l’ajoute à la gelée bouillante; 
on passe à travers un linge; on aromatise avec 
20 grammes d'eau de fleurs d'oranger et quelques 
gouttes d'essence de citron. 

Cette gelée est désignée sous les noms de : Gelée 


amygdaline, Blanc à manger. 


III. GELÉES ARTIFICIELLES 


Ces gelées se préparent avec la gélose, l’agar- 
agar, la gélatine, la fécule. 


1° Gélose 


La gélose se prépare avec l'algue du Japon 
(Gelidium carneum)) appelée vulgairement mousse 
de Chine. On l'obtient tout simplement en faisant 
tremper une nuit cette algue dans l'eau fraiche el 
en chauffant, le lendemain, jusqu'à dissolution. 
On passe très chaud sur un tamis et, par le refroi- 
dissement, on a une gelée de très belle apparence. 

La gélose est incolore, soluble dans l'eau chaude, 
et sans saveur. Une partie de gélose peut donner 
500 parties de gelée, tellement son pouvoir muci- 
lagineux est élevé. 


2° Gelée d’agar-agar 


Matière mucilagineuse extraite du gracilaria 
lichennoïdes, algue qui croît en abondance dans la 
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mer des Indes et est appelée vulgairement 4ja-aja, 
mousse de Jafna, mousse de Ceylan, lichen 
amylacé, algue de Java. 

Cetle algue sert, en Chine, pour faire la confi- 
ture. 

Pour avoir une gelée, on fait bouillir l'algue 
dans l’eau pendant une journée. Le liquide, séparé 
du mare, se prend en gelée par refroidissement. 


3° Gelée de fécule 
On prépare cette gelée en faisant bouillir : 


TRE a Ce ES es ee EDS 1 kilog. 
FétUIe Un em, 400-270: 


4° Préparation des gelées artificielles 


On mélange les sucs de fruits naturels, fraîche- 
ment préparés par expression, ou les sucs de fruits 
conservés avec les gelées de gélose, d’agar-agar, de 
gélatine ou de fécule: on ajoute la quantité de 
sucre convenable et on cuil au degré voulu. 

On prépare de celte manière toutes les gelées de 
fruits imaginables, toutes sortes de gelées de fleurs 
et toutes les gelées de liqueurs. 

Les gelées fines se font à la gélose ou à l'agar- 
agar; les gelées inférieures à la fécule. Les gelées 
à la gélatine sont réservées pour certaines prépa- 
rations spéciales. 

Un colore ces gelées avec une nuance en rapport 
avec le fruit qui sert à les parfumer. Quelquefois 
aussi, on rehausse le parfum du fruit par une 
addition d'un alcoolat de ce même fruit, 

Comme on le voit, les préparations à la gelée 


AE DS 4 amas ému TT 


1 


EU us ds US Vie 


ST 
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peuvent varier à l'infini, C’est une question de 
simple mélange, laissée à l'apprécialion du conf 
seur. 

On prendra par exemple : 


Suc de fleurs ou defruits. : : : . . 10 kilog, 
Gélose ou gelée d'agar-agar. . . . . 10 
SUELO NT ME PRE RE Tab ARE ta) 


Souvent, on prépare les gelées en mélangeant un 
sirop de fruits ou de fleurs avec de la gelée etun 
peu de sucre. Ainsi, on prend : 


Sirop de fruits ou de fleurs, . . . . 10 kilog. 
Gélose ou gelée d'agar-agar. . . . . 10 — 
SULFO PP ENS RENE als tte k — 


5 Gelées glucosées et aux essences artificielles 
de fruits 


Ces gelées sont obtenues comme les gelées arti: 


’ 
ficielles ‘ci-dessus, mais à la place du sucre, on 


emploie du glucose et des alcoolats de fruits ou de 
fleurs pour remplacer les sues. Les alcoolats d8 
fruits sont, le plus souvent, des essences artificielles. 
Pour les qualités très inférieures, on remplace la 
gélose, l'agar-agar, la gélatine par la gelée dé 
fécule. Voici quelques recettes. 


l 
Gelée d’agar-agar,. . . . . . . . . 100 partits 
SUCRE MA ET Res ne re d'OÙ 
AICOOIAT Te NNUIES EN EE ee 5 

Il 
Gelée de fécule. . . . . . . . . . . 100 parties 


Glucose. 125  — 


Alcootat.de:fruits. … 227. 4 Le = 10 


GELÉES ARTIFICIELLES 375 


Pour tenir lieu de fruits acidules, comme la gro- 
seille, on ajoute un peu d'acide tartrique ou 
citrique, et, pour obtenir l'apparence de fruits 
colorés, on ajoute des colorants. 


6 Gelées de liqueurs 


Ces gelées se font avec la gelée de pommes ou 
avec les gelées artilicielles (gélose, agar-agar, 
gélatine). On y ajoute du rhum, du kirsch ou des 
alcoolats divers. Ces alcoolats doivent avoir 
60 degrés centésimaux. 

On prend : 

DOC TE rt enteite, 0 MOUD NATEICS 
AUCTON 7. Sade ee A ee 5) 


Liqueur alcoolique 25 — 


On fait principalement les gelées au rhum, à 
l'orange, à l'ananas, etc. 


376 FRUITS CONFITS 


AA CHAPITRE XXI 


Fruits confits 


SOMMAIRE. — |. Définition. HI. Préparation des fruits 

III. Blanchiment dés fruits IV. Manière de conlire 

À | les fruits. — V, Fruits conlits divers. VI. Glacag 
| | des fruits VII. Fruits au caramel. 
| 
| 


1. DEFINITION 


IE La définition du fruit confit a été arrètée comme 

Hal suit par le deuxième Congrès international pour 
la répression des fraudes (en 1909) : 

Confire un fruit, c'est remplacer son eau de vé- 

gétation par un sucre assez cuit pour assurer Si 


conservation tout en lui conservant le plus pox 
sible de sa saveur. 
fl) Sont considérés comme opéralions régulières® 
L'emploi des sucres de canne el de betleraue; 
| du glucose présenté sous forme de sirop cristal, 
Hi! en proportions variables, suivant la nature et l'aci 
dité du fruit. 

L'emploi de tous les colorants autorisés et des 
| produits suivants : acide snlfureux, alcool, acide 
lartrique, acide acélique, sel marin, sulfate de 

pl cuivre et, en général, tout produit considére 
comme inoffensif. 

En ce qui concerne l'emploi de l'acide sulfureux, 

El on doit observer que la Section d'hygiène du Gon: 

grès a déclaré qu'il ne peut être considéré comme 
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dangereux pour la santé pourvu que la dose soit 
limitée à 100 milligrammes par kilogramme de 
produit. Quant au sulfate de cuivre, il a été décidé 
que l'emploi en peut être toléré pourvu que la dose 
maximum ne dépasse pas 120 milligrammes par 
kilogramme de produit. 


Il. PRÉPARATION DES FRUITS 


Pour obtenir de bons et beaux fruits confits il faut 
choisir des fruits sains, sans défauts et de belle gros- 
seur, les cueillir un peu avant leur maturité, afin 
qu'ils soient plus fermes el puissent mieux sup- 
porter toutes les opérations pour leur préparation. 
La cueillette doit se faire le matin par un temps sec. 

Les fruits subissent deux opérations : 

1° Le blanchiment ; 

2 La mise au sucre. 

Nous allons étudier ces deux opérations en dé- 
tail, pour ce qui concerne la confiserie en général. 
Ensuite, nous indiquerons les modifications à 
apporter à chacune d'elles. 


HI. BLANCHIMENT DES FRUITS 


La première opération pour confire les fruits, 
consiste à les blanchir, et les amollir pour les pré- 
parer à recevoir le sucre. 

Le blanchiment des fruits varie suivant leur 
qualité et leur couleur. Le fruit trop blanchi finit 
par s'écraser. par tomber en marmelade, et celui 
qui ne l’est pas assez se raccornit, parce que le sucre 
ne peut pas le pénétrer. 


FRUITS CONFITS 

Nous avons donné quelques détails sur le blan 
chiment des fruits à l'article Fruits à l’eau-de- 
vie. Nous revie 


ici sur le blanchiment dés 
fruits particulièrement destinés à être confits. 

Le chauffage à la vapeur, dans une bassine 
double fond, est ce qu'il y a de mieux: il présenté 


l'avantage d'éviter les coups de feu et de ne pas 


faire éclater les fruits. Cet avantage est très appré 


ciable, surtout dans la fabrication des marrons 


glacés (voir plus loin) où le chauffage à la vapeur 
est exclusivement employé. Cette fabrication 
pourra servir de modèle pour confire les autres 
fruits en employant un matériel identique. 

Pour blanchir les fruits, tels que noix, poires 
coings, on doil porter toute son attention à les 
empêcher de roussir. A cet effet, on a soin de les 


jeter à mesure qu'ils sont pelés et piqüés avec une 
J l 2 


épingle, dans une eau fraiche légèrement acidulée, 
soit au jus de citron, au vinaigre concentré, où 
mieux alunée ; il importe d'activer celte opération 
alin que lesfruits n'yséjournentpastrop longtemps: 
les blanchir de suite dans une eau pareillement 
alunée ; leur donner assez d'eau pour qu'ils nagent 
bien et pour qu'on n'ait pas besoin d'en rajouter 
(si cela arrivait, il faudrait qu'elle fût bouillante), 
puis, les mettre sur un bon feu, de préférence dans 
des poëlons couverts d'un linge blanc ou d’un pas 
pier mouillé. Le degré de blanchiment se reconnait 
en les tälant entre les doigts, lorsqu'on sent que 
l'intérieur est amolli ; en y planlant une tête dé 
pingle, si les fruits en retombent, on les enlève dù 
feu et on les transvase de suite dans l’eau fraiche, 
que l’on change jusqu'à leur parfait refroidisse 
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ment. Les fruits à noyaux se meltent dans l'eau 
froide, sur un feu doux, et à mesure qu'ils montent 
sur l'eau, on les enlève sur l'écumoire pour les 
lâter aux doigts : à mesure qu'on en trouve d'amol- 
lis, on les jette dans l’eau froide. Pour blanchir de 
grandes quantités, on se sert de deux poëlons 
larges, et à mesure que l'eau est bien chaude, on 
les change, afin de leur donner letemps de s'amol- 
lir sans les faire bouillir, ce qui les ferait éclater. 

Les prunes vertes se préparent d'une manière 
particulière pour leur conserver leur teinte verte 
étant confites. 

Les fruits à écorce sont beaucoup plus longs à 
blanchir, el on les traite différemment, suivant 
leur qualité, la façon qu'on leur donne, soit qu'on 
les laisse entiers ou qu'on les coupe en quartiers. 


1° Blanchiment des poires 


On blanchit les poires de deux manières : 

La première consiste à mettre les fruits dans 
l'eau sur le feu, les faire bouillir jusqu'à ce que la 
poire soit flexible et tendre en la pressant entre les 
doigts : alors on les met dans l'eau froide; on les 
pèle avec un petit couteau, en les tournant de ma- 
nière à leur donner une belle forme et sans qu'on 
apercoive les traces du couteau; on les mel à 
mesure dans le sirop indiqué au procédé employé 
pour les confire. 

La seconde manière de blanchir les poires, con- 
Siste à les peler avant de les blanchir. A cel effet, 
on prépare un vase d'eau fraiche alunée où aci- 
dulée, jusqu'à ce qu'on sente le goût d'alun à la 
bouche ; à mesure que les poires sont pelées, on 
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les frotte sur tous les sens avec un citron coupé en 
deux, pour les empêcher de roussir ; lorsqu'elles 
sont toutes pelées ou qu'on en a une bassinée, on 
les met sur le feu ; si l'eau a une teinte de rousseur, 
on les change pour blanchir; on les fait bouillirà 
grande eau et bon feu, on les couvre d'un linge 
blanc et d’un papier pour les empêcher de roussir 
à la surface de l'eau, et lorsqu'elles sont assez 
tendres où assez blanches pour tomber de l'épingle 
que l'on y plante du côté de la tête, ou que l'on 
sent entre les doigts qu'elles sont amollies jusque 
dans l'intérieur, on les retire du feu et on les passt 
de suile à l'eau froide, que l'on change de temps 
en temps jusqu'au parfait refroidissement des 
fruits ; après cela, on les égoutte sur des passoires 
en cuivre ou sur des tamis, pour ensuite les mettre 
au sucre. 


. 


2° Blanchiment des noix pelées 


On prend des noix avant que la coquille ne com- 
mence à durcir, c'est-à-dire lorsqu'une épingle les 
traverse facilement, on les pèle jusqu'au blanc de 
manière égale ; ordinairement, on passe le couteaü 
trois fois de la tête à la queue de chaque côté, pour 
leur donner une façon uniforme. On les jette à 
mesure dans l’eau alunée et l’on procède suivant 
le second mode de blanchiment des poires. 


3° Blanchiment des quartiers de coings 


On enlève le duvet des coings avec un linge, on 
les coupe en quartiers d'une grosseur égale, en 
quatre, cinq ou six, suivant leur dimension, on les 
pèle de manière à leur donner une forme égale, on 
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les jelte dans l’eau alunée et on procède comme 
pour les poires pelées. 


4 Blanchiment des prunes reine-claude 


Prenez des prunes reine-claude d'un beau vert; 
celles qui ont une teinte jaunàtre et des taches 
rousses, ne doivent pas être employées; elles 
crèvent facilement au blanchiment el ne reverdis- 
sent pas. 

Piquez les prunes de tous les côtés jusqu'au 
noyau, metlez-les dans une bassine sur le feu, avec 
suffisante quantité d'eau pour qu'elles baignent 
bien: dès qu'elles blanchissent, relirez-les du feu, 
jelez-y une poignée de sel et un bon filet de 
vinaigre, couvrez-les d'un linge et laissez-les repo- 
ser une heure: après ce temps, découvrez-les, 
meltez-les sur le feu et chauffez fort; dès qu'elles 
monteront sur l'eau, augmentez le feu, et lors- 
qu'elles seront Loutes montées, relirez la bassine et 
mellez-les dans l'eau fraîche. Le sel et le vinaigre 
servent à les faire reverdir: si elles ne l'étaient pas 
assez, il faudrail les laisser encore un moment 
dans l'eau salée, mais une teinte légère sufñiit, 
parce qu’elles foncent en couleur dans le sucre à 
mesure qu'il est réduit. Changez-les d'eau jusqu'à 
parfait refroidissement, et mellez au sucre. 


5 Blanchiment des abricots verts 


Enlevez le duvet avec un linge, piquez-les jus- 
qu'au noyau, afin d'en faciliter lé blanchiment; 
metlez-les à mesure dans l'eau fraiche; pour le 
reste, procédez comme pour la prune reine-claude, 
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| | 6° Blanchiment des abricots 


Enlevez le duvet avec un linge; piquez:les sûr 

| tout aux parties encore dures, jetez-les dans l’eau 
mesure; lorsqu'ils sont tous piqués, mettez-les Sun 

un feu doux; à mesure qu'ils montent sur l'eau 


Làtez-les aux doigts sur l'écumoire, et mettez dans 


l'eau fraîche ceux qui sont blanchis (Voyez blar 
chiment des fruits). 


\ 7° Blanchiment des pêches 


18 Même procédé que pour les abricots, avoir soil 
de relirer la bassine du feu dès que l'eau commente 
à être un peu chaude. 


8° Blanchiment de l'angélique 


Coupez l'angélique de longueur égale, tal 
grosse que petite, metlez-la dans une bassine sit 
le feu avec beaucoup d'eau, faites donner quelques 
bouillons, ôtez la bassine du feu: retirez les mot: 


lique à mesure, pour leur enlever les 


ceaux d'ang 
fils, et remettez-les dans une nouvelle eau. Replacez 
sur le feu et continuez à faire blanchir l'angélique 
à grande eau, jusqu'à ce qu'elle soit assez tendré 
pour absorber le sucre. Retirez du feu et passez à 
l'eau froide, que vous changez jusqu'à ce que l'an 
gélique soit parfaitement froide: égouttez et met 
tez-la au sucre. 


9% Blanchiment des noix vertes 


Bo | Prenez les noix encore assez tendres pour qu'unê 
épingle les traverse facilement (voyez blanchiment 
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des noix pelées); piquez-les de part en part, 
‘mettez-les sur le feu avec suffisante quantité d'eau, 
faites-les bouillir à grande eau et jusqu'à ce qu'elles 
tombent de l'épingle, plantée du côté de la tête; 
retirez-les du feu et passez-les à l'eau froide pour 
les metlre au sucre. Parfois, on plante un elou de 
girofle dans une sur dix ou vingt avant de les 
mettre au sucre. 


10° Blanchiment des chinois 


Pelez au couteau ou au tour les chinois, de ma- 
nière à enlever une épaisseur égale de la fine 
écorce verte sur tout le fruit, plantez-y la pointe 
du couteau, mettez les fruits à mesure dans l'eau 
alunée; puis sur le feu avec beaucoup d'eau, faites 
bouillir à grand feu jusqu'à ce que les chinois 
fléchissent sous la pression du doigt. Retirez la 
bassine du feu, mettez-y une poignée de sel et un 
filet de vinaigre, couvrez la bassine d'un linge, 
laissez reposer une heure, découvrez et remettez 
Sur un feu vif, jusqu'à ce que le fruit tombe de 
l'épingle. Passez les chinois à l’eau froide. Vous 
les laisserez dans l'eau pendant deux ou trois 
jours, pour leur faire perdre l'excès d’amertume. 
Les zestes sont liés ensemble et mis avec les chi- 
noïs; s'ils deviennent tendres ayant lés chinois, on 
les retire. 


11° Blanchiment des oranges. citrons 
cédrats. poncires, etc. 


On choïisil de beaux fruits,-sains, mûrs, unis le 
plus possible et sans taches: on pèle les oranges, 
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les citrons et les cédrats, soit au couteau, soit à 
l'aide de la machine à zester dont nous avons déjà, 
parlé et en n'enlevant que la superficie des écorces, 
sans toucher au blanc. 

Les fruits entiers sont ouverts du côté de ka 
queue, à l'aide d’un découpoir, de la grosseur d’uné 
pièce de 2 francs, plus ou moins, suivant la gros 
seur du fruit. 

De chaque fruit on a deux ou quatre quartiers 
non zeslés. 

Ces quarliers sont mis ensuite dans l'eau fraiche; 
quand ils sont tous préparés, on les met à grandi 
eau sur un bon feu, parce qu'il faut qu'ils cuisenl 
longtemps pour blanchir. On retire les fruils entiers 
quand ils sont blanchis à demi pour les vider avet 
le manche d'une cuillère à café; ensuite on achève 
de les blanchir. Les quartiers se vident quand ils 
sont blanchis tout à fait, ce que l'on reconnail 
quand la tête d’une épingle traverse facilement. 
Une fois blanchis, on les met dans l’eau froide, 
en changeant celle-ci plusieurs fois, pendant 
vingt-quatre heures, pour en éliminer l'amertume, 
et on les confit comme il est dit à l'article des 
oranges confites. 

Les confiseurs peuvent employer pour le blanchi 
ment des fruits la méthode en usage chez les liquo 
ristes, méthode indiquée au chapitre traitant des 
fruits à l'eau-de-vie. 


IV, MANIÈRE DE CONFIRE LES FRUITS 


On plonge d'abord les fruits dans un sirop très 
faible que l’on concentre graduellement en laissant 
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un jour d'intervalle, suivant la chaleur du local où 
on les tient; douze heures seulement les premiers 
jours, par crainte de fermentation, C’est ce qu'on 
appelle donner une façon. Donner une frémie veut 
dire mettre les fruits dans leur sirop sur le feu et 
les laisser jusqu'à ce que le sucre approche du 
bouillon, en les secouant de lemps en temps, pour 
qu'ils reçoivent la chaleur également. 

Suivant leur degré d'amollissement, les différents 
fruits sont traités de différentes manières. Les fruits 
à noyaux doivent être mis dans un sucre décuit el 
recevoir une frémie les deux premiers jours; 
ensuite être menés doucement jusqu'au degré de 
Cuisson convenable, afin que le sucre ait bien le 
lemps d'y pénétrer à chaque façon. Quand ils sonl 
confits, on les range dans des pots, des calottes ou 
des terrines, on les couvre de leur sirop à mesure, 
et lorsqu'ils sont parfaitement froids, on les couvre 
de papier que l'on colle au bord du récipient. 

Pour empêcher que certains fruits se candissent 
(Surtout ceux qui sont ‘peu chargés de mucilage), 
On ajoute un peu de glucose à la dernière façon. 

Pour les fruits verts fermes, on commence avec 
Un sirop à 25°; on donne six ou huil façons en 
augmentant chaque fois le degré du sirop de deux 
degrés. On doit lerminer par un sirop à 36°. 

Pour les fruits bien mûrs et bien tendres, on 
Commence avec un sirop à 28’ el on augmente de 
deux degrés loutes les façons. On termine à 38°. 

Un ne donne qu'une façon par jour, de sorte que 
Si un fruit doit recevoir six façons, il faut six jours 
Pour le confire. Nous avons dit que tous les jours 
On augmente de deux degrés la force du sirop. 

Confiseur. 22 
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| Pour quelques fruits et dans certaines circons 


| | lances, on donne -deux façons par jour, une le 
as, le degré du sirop 


matin et une le soir; dans 
à chaque façon. 


n'augmente que d'un degré 

Afin de ne pas nous répéter, nous devons dire 
que pour donner une façon à un fruil, on enlève 
le sirop qui le baigne et on le laisse bien égoutter: 


Le sirop est écumé. concentré de deux degrés el 


remis sur les fruits. Donner une légère façon, c'es! 
faire peu réduire le sirop, y passer seulement les 
| fruits deux minutes sur le feu : une facon ordinaire 
ll demande cinq minutes; on enlève le poëlon de 


temps en temps, pour faire baigner les fruits dans 


tous les sens. Il ne faut pas confondre la façon 


avec la frémie, opération qui a été expliquée ai 


début de ce paragraphe et durant laquelle on 
enlève le potlon de temps en Lemps, on lui donne 
2 à 


un léger mouvement pour oblig les fruits à 
changer de place. 

En donnant les facons, on doit se guider sur 
finesse des fruits: surtout en chauffant, afin qu'ils 


ne tombent pas en marmelade. Suivant le climat 


ou la saison, les fruits sont plus ou moins sucré 
quand ils le sont peu, on doit les amener plus 
doucement, afin de donner au sucre le temps de 
pénétrer ; on commence par leur donner une frémie 
et une façon: le lendemain, et à chaque façon, 
une frémie, afñn de pénétrer le fruit petit à petit. 

Le nombre des façons à donner à chaque espèce 
de fruit sera indiqué plus loin avec la nomencl8 
ture des divers fruits confits. Après chaque façon 

ITR on renverse les fruits dans leur terrine. 


A la dernière façon, on doit avoir soin de laisser 
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aux fruits le temps de dégorger leur sirop et de 
s'imprégner de nouveau. On les laisse en repos 
pendant quinze jours; si, pendant ce lemps, on 
aperçoit un commencement de fermentation, ce 
qui se reconnaît en goùtant le sucre ou à la for- 
mation de petits globules au bord de la lerrine, ou 


Veau IL 


Fig. 77. Bassine à confire au baïin-marie 

d'un peu d'écume, on les repasse sur le feu ; après 
avoir chauffé le sirop en premier, on enlève l'écume 
avec soin, les fruits étant laissés un peu à refroidir. 
Dans le cas contraire, s'il n’y a pas d'apparence de 
fermentation, on les égoutte, on lés range dans 
des pots, en les couvrant de leur sirop à mesure, 
puis les pots sont couverts de papier collé au bord ; 
on pose une étiquette sur la face du pot que l'on 
met en un lieu frais et sec. 

Pour avoir des fruits de première qualité, on 
.Change le sirop à la quatrième ou cinquième façon. 
S'il se trouble, on y ajoute des blancs d'œufs 
battus dans un peu d’eau. 
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Les fruils confits à exporter dans les pays chauds 


}ll doivent être serrés en cuile pour éviter la fermen- 
| tation. 

Pour bien confire, on ne doil prendre que la 
quantité nécessaire du sirop pour faire baigner les 
fruits, lant par raison d'économie que parce quele 


73. Bassines à contire à basse lempérature, 


au bain-marie. 


sirop pénètre plus facilement, et en ajouter à 
chaque facon, s'ilen manque. Si on se lrouvail 


Fig, 79 Cuillère et fourchette à tremper. 


pressé, on diviserait les façons selon le temps à 
consacrer. 


Les appareils employés pour la mise au sucre 


des fruits sont très simples. 
On se sert de bassines chauffées au bain-marie el 
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à fond plat (fig. 77), composées d'une bassine simple 
à plat,-placée dans une bassine plus grande à fond 
rond, dans laquelle on met de l’eau et que l'on 
place directement sur le fourneau d'office. 

On construit des bassines avec bain-marie à va- 
peur (fig. 78). Elles se composent généralement de 
deux bassines en cuivre élamé, très plates, plon- 
gées dans une chaudière contenant de l’eau chauffée 


Fig, 80, Egouttoir pour fruits. 


par un serpentin de vapeur, et munies de robinets 
de vapeur de retour, de vidange, de jauge et de 
lous les accessoires nécessaires. 

Les fruits, placés horizontalement, n'ont pas à 
Supporter le poids de couches supérieures el ne se 
brisent pas. Les manipulalions sont réduites el 
l'opération s'exécute remarquablement bien avec 
ces appareils. 

Pour remuer les fruits, on se sert de la cuillère 
et de la fourchette à tremper (fig. 79), 
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Enfin, pour retenir les fruits pendant la concen: 
{ration du sirop, on emploie l'égouttoir (fig. 80), 


V. FRUITS CONFITS DIVERS 
1° Abricots confits 


Les abricots encore fermes et d'une légère teinté 
jaunâtre sont privés de leur peau, par coupes régi 
lières. On les coupe en deux, on ôle les noyaux el 
on les met au fur et à mesure dans l'eau fraiche 
légèrement acidulée avec du jus de citron. On les 
blanchit. 

Bien égoullés, les abricots sont mis dans le sirop 
chaud, marquant 20°: on donne une frémie et on 
mel abricots et sirop dans une terrine. 

Le second jour, les abricots sont mis sur l'égout 
loir, tandis que le sirop est concentré à 22° dans la 
chaudière ; on y met les abricots et on donne un 
bouillon couvert si les fruits sont fermes, et une 
frémie s'ils sont tendres, 

Le troisième jour, même opération, en réduisant 
le sirop à 26°. Le quatrième jour, en réduisant le 
sirop à 28’. Le cinquième jour, à 30°. Le sixième 
jour, à 34°, et ainsi de suite. 

Les fruits sont reversés dans la terrine et on les 
laisse reposer pendant une quinzaine de jours. 

Le sixième jour, en réduisant le sirop à 34, on 
ajoute un peu de glucose, 5 à 10 0/0 du poids du 
sirop, pour empêcher les fruits de candir. 

Quelques confiseurs adoptent la marche suivante: 

Premier jour, sirop à 20 ou 22’ : second jour, 22 
ou 24° ; troisième jour, 


ou 27° ; quatrième joufs 
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28-ou 30°; cinquième jour, 31 où 33°; sixième 
jour, 34 ou 36 degrés. 

Losqu'on confit des abricots entiers petits, on ne 
les pèle pas, on les pique simplement avec l’épingle, 
surtout aux parties vertes. 

Les gros fruits sont pelés au couteau d'office ou 
au couteau crénelé, de manière à faire des côtes 
régulières. 

Les abricots en quartiers se confisent de là même 
manière, Quelques abricots sont glacés et candis 
lorsqu'ils sont confits. 

Les abricots verts sont fortement blanchis avec 
de l'eau contenant très peu de carbonate dé po- 
lasse, ensuite à l’eau tiède. On les frolte avec un 
linge pour enlever le duvet qui les recouvre et on 
les lave plusieurs fois à l’eau fraîche. On les confit 
comme les abricols entiers. 

Les abricots farcis sont des abricots entiers, con: 
lits, dont on remplace le noyau disparu par un 
pelit fruil confit, de la marmelade ou de la gelée 
de fruits. 


2 Chinois confits 


Le Sucre pénétrant plus difficilement dans les 
fruits à écorce, ils doivent être menés plus douce- 
ment, surtout ceux que l’on confit entiers, comme 
les chinois: c'est pourquoi on doi y planter Ja 
pointe d'un couteau avant de les blanchir. Le len- 
demain, après les avoir mis au sirop à 20', on les 
Y chauffe simplement, on leur donne une frémie et 
On les remet dans la terrine. 

Le troisième jour, on égoulte, on fait réduire Îlë 
sirop à 22, on y met les chinois et on leur fail 
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DATE prendre un bouillon; on peut aussi réduire le 
qi! ! sirop à 22° le deuxième jour et leur donner la fté 


mie le troisième. 

Le quatrième jour, on les égoutte, on fait réduire 
le sirop à 24°, on y jette Les chinois et on leur fail 
prendre un bouillon. 

Le cinquième jour, on met les fruits avec R 
sirop sur le feu, on leur donne une frémie eton 


hit verse dans la terrine, 
LUN Le sixième jour, on fait réduire le sirop à 28% 
| | (fl on y met les fruits el on y laisse passer un bouillon 
| il Le septième jour, on fait comme le cinquième: 


HbH Le huitième, on réduit le sirop à 2$’, en opt 
H 
pu rant comme le sixième. 
QE Ml Le neuvième jour, on fait encore comme le cin- 


quième, et le dixième jour, on finit les chinois 
comme les abricots. 


3° Coings,confits 


Les coings bien mûrs sont blanchis par la mt 
thode indiquée plus haut. On les coupe en quan 
liers. 

On les confil comme les abricots. On a soin de 
mettre un papier blanc sur la surface du sirop 
comme pour tous les fruits blancs qui rougissen! 
à la surface du sirop. Pour égoutter les fruits, On 
enlève le papier d'un côté, et on appuie sur l'aulrt 
ou on le ploie en quatre sans le sortir de 1e 
terrine. 

Pour les quartiers de coings rouges, à la trois: 
sième façon, on colore le sucre qui sert à les 
confire, 
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4° Poires confites 


Les poires se confisent comme les abricots, en 
prenant les précaulions indiquées pour les coings 
confits. Il ne faut pas oublier d'engraisser le sirop 
avec du glucose pour empêcher les poires de 
candir. 

59 Oranges confites 


Les oranges sont pelées au couteau, blanchies 
el vidées comme il est dit à l'article : Blanchiment. 
Un les confit comme les chinois. On les glace en- 
suile. 

Les quartiers d'orange se confisent comme les 
abricots. L'orange doit être séparée en quatre quar- 
tiers ou tranches. Parfois on glace après la mise au 
sucre. 

Parfois les oranges sont découpées en tranches 
régulières et parallèles, de manière à former de 
pelits disques ou rondelles. Ces rondelles se con- 
fisent par la méthode habituelle. On leur donne le 
nom de beignets d’oranges. On confit également 
les écorces d’oranges. 


6, Cédrats confits 

Les cédrats se confisent comme les oranges : on 
les traite entiers où en quartiers. 
7° Citrons confits 


2 Les citrons sont confits comme les oranges, en- 
tiers où en quartiers. 
Le citronat est le cannelat de citron confit. 
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fe 1! So Poncires confits 

Les poncires sont confits comme les oranges 
entiers ou en quartiers. 

9 Pêches confites 

Les pêches se confisent entières ou en quartier 
comme les abricots. La pêche est un fruit très 
tendre qui ne supporte pas les bouillons; à chaqt 
facon, on ne doit donner qu'une frémie. 


10° Prunes confites 


Les prunes sont dénoyautées et blanchies comn 
1 il a été dit à l’article : Blanchiment des fruits 0! 
| leur rend leur couleur verte en les mettant avt 
de l'eau salée ou un peu de vinaigre comme nolë 
l'avons expliqué au chapitre des Fruits à l'eat 
de-vie. 

On met au sucre comme les abricots. 

On procède de la même manière pour les Mir® 
belles et les Reine-Claude. 


110 Verjus confits 


Les grains sont fendus, d'un côté, dans leur loi 
gueur. On les blanchit dans l’eau. Lorsqu'ils So 
tendres, on y jette une poignée de sel, on couv'é 


d'un linge et on les laisse refroidir. On ch 
plusieurs fois l'eau et on les met au sucre coms 
les abricots. 

On en fait des brochettes que l'on met au candi. 


12° Cerises confites 
Et: Les cerises sont privées de leurs queuesel de 
leurs noyaux. 
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On prend le même poids de sucre en poudre que 
de cerises ouvertes. Dans une terrine, on met plu- 
sieurs lits de cerises et plusieurs lits de sucre, de 
façon que toutes les cerises soient bien en contact 
avec le sucre. On laisse ainsi jusqu'au lendemain. 
On égoutte : les cerises donrent leur jus, qui con- 
lient tout le sucre sous forme de sirop. Ce jus est 
concentré à la forte nappe et on le verse sur les 
cerises. Le troisième jour, on égoutte de nouveau 
les cerises et on met avec le sirop pour # kilo- 
grammes de cerises, L kilogrammes de suc de 
groseilles fraichement pressées sur le feu. On fait 
cuire à la forte nappe, on y jette les cerises, on 
leur fait prendre un bouillon ou deux, on écume 
et on retire les cerises. Après refroidissement, on 
les met en pots. 

Ce procédé permet d'employer le jus de cerise 
pour faire le sirop de sucre ; avec ce sirop, on peut 
opérer comme pour les abricots, en quatre ou cinq 
façons, en augmentant toutes les fois la force du 
Sirop de deux degrés. C’est le meilleur procédé. 

On peut traiter les cerises dénoyautées comme 
les abricots. 


13° Framboises confites 


Les framboises se traitent comme les cerises ou 
encore de la manière suivante : 

On met des framboises dans une terrine, on 
verse dessus du sucre cuit au soufflé, on laisse en 
Contact une heure et on donne un petit bouillon. 
Un laisse reposer jusqu'au lendemain. On égoutte, 
On cuit le sirop à 2$°, on donne un bouillon. Le 
troisième jour, même opération en concentrant le 
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AIIE sirop à 30°. Le quatrième, même opération en con: 
1 1! centrant le sirop à 32°. 


Après égouttage, on met au candi. 


14° Fraises confites 


On les confit comme les framboises et les cerises. 
Ensuite on les candit et on les praline, si one 
désire. 


put Ja 
ot 159 Raïisins confits 
Roi] Il ne faut pas confondre ces raisins avec les rat 
1 . . £ : . e + 
| Il sins simplement desséchés, dits raisins secs. Pour 
HE confire les raisins, on leur enlève les pépins et on 
fl leur donne quatre façons au sucre, à 24, 26, 
Hal 32 degrés 
On confit, de préférence, les muscals. 
I6v Ananas confits 
On enlève la première peau ou pellicule de l'ana 
nas en laissant une partie de la couronne. On la 
blanchit après avoir planté le couteau, en plusieurs 
sens, jusqu'au cœur. Pour confire, on procède 
comme pour les abricots, en maniant le fruit avec 
précaution. 
| 17° Angélique confite 


L'angélique est blanchie comme il a été dit. Après 
égouttage, on la met dans du sirop à 25°, bouil- 
lant ; on la laisse une nuit dans un endroit chaud: 
Le lendemain, on ramène le sirop à 25° et on donne 
une façon. On donne ainsi deux ou trois façons 
encore, en augmentant le sirop de deux degrés 
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toutes les fois. On termine comme pour les abri- 
cots confits. 
On glace et on candit l’angélique. 


18: Amandes confites 


On confit les amandes comme les abricols verts 
ou mieux comme les chinois, avec huit ou dix 
façons. 


19° Epines-vinettes confites 


Les épines-vinettes sont égrappées et débarras- 
sées de leurs pépins. On les enfile au nombre de 
quinze à vingt sur un fil el on les confit comme 
les cerises. Après séchage, on les met au candi. 


20v Noix confites 


Les noix sont confites, comme les abricots, mais 
en prenant quelques précautions. On verse le sirop 
tiède à 22° sur les noix blanchies et égouttées. Le 
jour suivant, on concentre le sirop à 24°; on le 
laisse refroidir et on le verse sur les noix. On 
donne six façons de la même manière, en augmen- 
lant chaque fois le sirop de deux degrés, et en le 
versant /roid sur les noix restées dans les terrines. 
Afin que les noix ne soient pas exposées à noircir 
il faut avoir soin de ne pas les faire chauffer dans 
le sirop et de couvrir les lerrines avec un papier. 
Un opère comme pour les coings confits. Il faut 
également graisser le sirop, à la dernière façon, 
avec du glucose. Les noix sont glacées el on les 
Passe au candi. Ceci s'applique aux noix blanches. 

Pour les noix vertes et les noix noires, on peut 
donner un bouillon couvert à chaque façon. 
Confiseur. 23 
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2%v Melon confit 


C'est l'écorce que l’on met au confit, comme les 
oranges ou les chinois. On aromatise le sirop avêt 


des essences ou des alcoolats, 
220 Figues confites 


Les figues vertes se confisent comme les abricol. 


230 Dattes confites 
Les dattes se confisent comme les abricots. 


24° Marrons confits dits marrons glacés 


La confiserie emploie, pour obtenir les plus belles 
qualités de marrons glacés, les marrons de Naples 
de Turin et de Florence, les premiers surtout, à 
cause de leur grosseur et de leur belle forme arron 
die ; elle utilise aussi les marrons de Lyon qui, en 
réalité, viennent de l'Ardèche, notamment dés 
Vesseaux, localité réputée pour ce fruit, el les 
marrons du Luc, récoltés dans le massif des Maures 
Il convient de remarquer que les marrons japo 
nais, dits {ambus, qui sont de volume énorme, el 
à amande entière non cloisonnée, paraissent pré 
senter les qualités de fruits de confiserie parfaits 

Le premier choix de beaux marrons à confit 
n’en contient que 60 au kilogramme, et le prix el 
est le double du prix des marrons moins gros (1 
au kilogramme). 

La préparation des marrons confits, dits glacés, 
comporte les opérations suivantes : 

Tout d'abord le décorticage ou écorçage, à l'aide 


FRUITS CONFITS DIVERS 399 


d'un couteau, puis la cuisson a lieu aussitôt après, 
surtout quand on traite des marrons frais, ceux 
du début: de la campagne (octobre-noyembre). A 
la fin de la saison (décembre-janvier), lorsqu'il 
S'agil de traiter les fruits qui ont été conservés, el 
qui ont parfois subi un commencement de germi 
nation et ont un peu noirci, il est nécessaire de les 
blanchir en les faisant séjourner durant un quart 
d'heure ou une demi-heure dans une chambre 
close au sein d'une atmosphère de vapeurs d'acide 
sulfureux, dont on élimine l'excès qui a pu péné- 
trer les marrons en lavant ceux-ci, par agitation 
avec de l'eau, dans des lonneaux, montés comme 
certaines barattes, c'est-à-dire mobiles autour de 
ivots perpendiculaires à l'axe de révolution du 
tonneau. 


La cuisson des marrons se fait dans de grandes 
assines cylindriques, de 60 centimètres, environ, 
de diamètre, chauffées à la vapeur. Pour éviter 
que, dans la bassine, les marrons s'écrasent sous 
effet de leur propre poids, on les isole par lots de 
ÿ kilogrammes environ, que l’on élale sur des 
grilles superposées. Parfois aussi, la bassine reçoit 
es marrons mis dans des paniers en cuivre élamé, 
erforés de trous et placés les uns sur les autres 


(fig. 81}. Celle bassine, également en cuivre étamé, 
est chauffée au bois, par un serpentin à vapeur, 
ou par un double-fond. 

La conduite de la cuisson demande beaucoup de 
soin pour conserver les marrons entiers el pour 
qu'ils ne soient pas teints en rouge par la matière 
colorante soluble qui imprègne la pellicule interne. 
En changeant l'eau de cuisson une ou deux fois, 
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on élimine celle matière colorante, el afin que les 
marrons ne se brisent pas, on prolonge la cuisson 
pendant trois ou quatre heures, el autant que pos 
sible, sans aller jusqu'à l'ébullition. 

Après la cuisson, vient une autre opération déli- 
cale : l'enlèvement de la pellicule, opération qui 
se fait à chaud, les 
marrons cuits étant 
immergés dans des 
bassines remplies 
d'eau chaude. Cette 
pellicule est enlevée 
avec la pointe du 
couleau el en pre 
nant toutes les pré- 


caulions nécessaires 
pour ne pas écorner, 
briser les fruits, car 
ceux qui ont élé abi- 


més lors de l’éplu- 

Fig. SI. Bassine à cuire chage ont une bien 

les marrons moindre valeur 
marchande. 

On procède ensuite à la confiserie proprement 
dite, qui s'effectue dans des bassines en cuivre où 
des terrines en grès, en forme de pots à fleurs, el 
plongeant dans un bain-marie. Le marron ne 
prend le sucre que lentement, aussi n'emploie-t-on 
qu'un sirop peu concentré. Au début, l'opération 
se fait à froid, dans un sirop à 18° Baumé, puis 
au bain-marie. Le sirop, se concentrant par éva- 
poration, marque, au bout de deux ou trois jours, 
à la fin de l'opération, 33° Baumé. La perte par 
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évaporation est récupérée au fur et à mesure, par 
l'addition de nouveau sirop à concentration vou- 
lue. Ce sirop est obtenu par simple dissolution de 
sucre de betteraves blanc, en pelits cristaux. 

Dans les vases à confire, les marrons doivent être 
complètement immergés ; à cet effet, ils sont sur- 
montés d'une grille en cuivre ; ainsi, on empêche 
la pénétration du sucre par certaines parties de Ja 
couche supérieure des marrons el par suite la for- 
mation des durillons de couleur claire qui dépré- 
cieraient le produit. 

Afin queles marrons confits ne blanchissent pas, 
après fabrication, on ajoute au sirop un peu de 
glucose ayant plus de degrés Baumé que le sirop. 
Le glucose étant incristallisable, une légère addi- 
tion de ce produit au sirop permet d'en pousser la 
concentration jusqu'à 33° ou 34 Baumé, sans 
craindre de le voir se cristalliser, ce qui arriverait 
s'il était fait exclusivement avec du sucre de bette- 
raves. 

Quand les marrons sont confits, on procède au 
glaçage, mais comme les marrons glacés ne 
peuvent se conserver plus de quinze jours sans 
sécher et durcir, et que la consommation a lieu 
surtout à l'occasion des fêtes de Noël et du nouvel 
an, le confiseur se voit dans l'obligation de conser- 
ver jusqu'au moment de la livraison, en décembre, 
lès marrons provenant de la fabrication d'octobre 
et de novembre, Celle conservation se fait facile- 
ment, en logeant les marrons confits dans des pots 
en terre vernissée, el en les recouvrant ensuite 
d'un sirop chaud et assez concentré pour qu'ils ne 
Mmoisissent pas. 
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Le glaçage ne s'effectue donc, pour ainsi diré, 
qu'au moment des livraisons. Voici comment 0! 
opère: le marron est plongé, un instant, dans un 
sirop très épais, rouge-brun, brillant, et chauffé à 
feu nu très vif, daus une bassine en cuivre, large 
et peu profonde. Ce sirop de glacage n'est à point 
que quand il a subi un commencement de carmé- 
lisation, et qu'une goutte tirée de la bassine fail 
prise en se refroidissant. 

Le sirop de glaçage renferme environ 10 0/0 de 
glucose, qui, après solidification sur le marron, 
lui conserve son aspect translucide et brillant, & 
évile qu'il ne devienne farineux et opaque par 
cristal 


isation du saccharose. 

Pour que les marrons ne se chargent pas trop dé 
sirop dé glaçage, on a soin de les en sortir quand 
le bain est encore bien chaud et fluide, et l'opéra 
tion est faite de préférence avec les doigts pour nè 
pas briser les fruits. Il faut, pour cela une mai 
exercée, 

Il ne reste plus, alors, qu'à sécher les marrons 
l'étuve, et à les emballer soigneusement dans de 
pélites caissettes en bois. 

Les marrons glacés écornés ne valent que li 
moilié du prix des marrons entiers. Les débris 
valent encore moitié moins, et souvent, on lé 
transforme en crème de marron, en opérant delà 
manière suivante : on écrase les débris dans une 
quantité de sirop convenable, puis on stérilise le 
tout par la chaleur au bain-marie, suivant 
méthode ‘Appert, le produit étant mis en boites 
cylindriques en fer-blanc hermétiquement closes. 
C'est également par la méthode Appert que l'on 
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conserve en boites des marrons entiers, confils el 
non glacés et mis dans un sirop, à la façon de la 
pulpe d'abricols, par exemple. Ces marrons confits 
peuvent être consommés tels quels ; mais généra- 
lement, ils sont livrés aux confiseurs des villes de 
consommation, qui les glacent au dernier moment, 
pour les besoins de leur clientèle. 


25° Fleur d'oranger confite 


Les fleurs d'oranger, émondées, lavées à l'eau 
fraîche et égoultées, sont mises dans du sucre, 
cuit au soufllé, placé dans une terrine. Après une 
heure, on remet sur le feu fleurs et sucre et on 
donne un bouillon couvert. On met dans les ter- 
rines jusqu'au lendemain. Le second jour, on 
égoutte les fleurs, on cuit le sirop à 28°, on le 
remet bouillant sur les fleurs et on laisse jusqu'au 
lendemain. Le troisième jour, même opération en 
concentrant le sirop à 32°. Le quatrième jour, 
même opération, en concentrant le sirop à 3%. 

Les fleurs d'oranger confites sont pralinées. On 
lesimet dans une chaudière chauffée au bain-marie, 
Où à la vapeur; quand elles sont chaudes, on les 
Saupoudre de sucre avec un tamis de soie. On les 
verse sur une bannelte el on les fait passer une 
nuit à l'étuve. 

La fleur d'oranger confite peut être mise au candi. 


26° Boutons de fleur d'oranger confits 


Les boutons de fleurs d'oranger sont mis dans 
une toile et noués; on les trempe dans l'eau bouil- 


lante pour les faire blanchir. Dès qu'ils sont 
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tendres, on les met dans l'eau froide, on les laissé 
égoutter et on les confit comme la fleur d'oranger 


Violettes confites 


Les violettes se confisent comme la fleur d'orar: 
ger. On peut les praliner ou les metlre au candi. 


2S° Roses confites 


On procède comme pour la fleur d'oranger. 


29° Divers 


On peut confire par les procédés indiqués ci-des- 
sus, un grand nombre de sortes de fruits, de fleurs, 
de légumes. On procédera en adoptant le traitement 
qui convient le mieux à la matière À confire, sui: 
vant sa nature, sa Consistance, sa fermeté, St 
blancheur, etc. 

Après les avoir confits, les fruits ou fleurs pour 
ront être colorés de toutes couleurs, aromatisés 
avec tous les parfums, pralinés, mis au candi, 
glacés, etc., etc. 

Les ressources de l'art du confiseur peuvent 
varier dans cette branche à l'infini. 


VI. GLAÇAGE DES FRUITS 


On glace les fruits pour les rendre sees et leur 
donner un bel aspect. 

A cet effet, on les égoutte, on les passe à une eal 
tiède pour éliminer le sirop qui reste à leur sur 
face. 

Pour les glacer, on fait cuire une quantité pro: 
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portionnée de sucre dans un poêlon plat jusqu’à 
la petite morve, ou bien on opère de la manière 
suivante après avoir tàté le sirop entre le pouce el 
l'index: si le sucre 
forme un filet, craque 
légèrement et colle 
entre les doigts, on 
metégoutter les fruits 
et prendre un bouil- Fig, &. 

lon, puis, après avoir Fourchelte à marrons glacés. 
écumé, on pose le poè 

lon sur la table. On prend une terrine sur laquelle 
on pose une grille pour recevoir les fruits. Pour 
faire sécher le sucre et en même temps blanchir 


Fig. 83 Grille pour fruits glacés, 


les fruits, on frotle avec une spatule un peu de 
sucre le long du bord du poëlon. 

On relourne les fruits à mesure qu'ils blanchis- 
sent el quand îls le sont entièrement on les enlève 
avec une fourchelte (fig. 82) et la spatule, et on les 
pose Sur la grille (fig. 83), On continue ainsi en 


99 
29e 
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observant de ne pas faire blanchir une trop grande 


quantité de sucre à la fois, afin de ne pas faire 
grenér le lout. : 


On conserve ordinairement 


ce sucre en glace pour lé 
_— même usage, en rajoulanil 
chaque fois un peu de sirop 
frais. Si da glace devienl 
œrasse par le sirop dont les 
fruits se déchargent, on R 
fail cuire un peu plus forte pour qu'elle puisse 
AIR: blanchir. 
VII. FRUITS AU CARAMEL 


Les fruits au caramel sont des fruils recouverts 
d'une couche de sucre fondu ou caramel. 

On met au caramel : 

l" Les fruits naturels frais; 


à Les fruits confits bien secs : 
3° Les fruits à l’eau-de-vie bien égouttés : 
# Les pâtes de fruits moulées à la forme des 


fruits. 
Le sucre est cuit au grand cassé, avec les précaur 
tions qui ont été indiquées en traitant du sucre cuil 


Fig. 85, Grille pour fruits caramélisés 


et de la fabrication des caramels. On le graisse avec 
10 0/0 de glucose, ét on peul le colorer à volonté: 
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Pour tremper les fruits dans le sucre cuit au 
fort cassé ou caramel, il faut qu'ils soient préparés 
suivant leur nature. 

Pour les raisins, on emploie des fils d'archal 
argentés formant le crochet à l'une des extrémités, 
on y passe plusieurs grains et les portions de 
grappes sont attachées ensuite à des brochettes en 
bois que l’on trempe dans le sucre el pique ensuite 
dans des grilles à petits trous où en les accroche à 
une ficelle tendue. 

Les cerises à l'eau-de-vie sont embrochées uné à 
une, à des broches en bois bien effilées ou en fil 
d'archal (fig. 84). Si on prend des cerisés confites, 
on en met deux. Aux cerises fraiches, on coupe les 
queues très courtes. 

Les oranges se pèlent et s'ouvrent en quartiers. 
On doit porter toute son attention à ne pas les 
blesser, le sue ferait fondre et couler le sucre. 
Quand les quartiers sont tous séparés (après avoir 
enlevé tout le blanc de l'écorce intérieure), on les 
embroche, on les pose sur un tamis sans les faire 
toucher, et on les met à l'étuve. On appelle étuve 
une armoire ou une petite pièce fermée dans 
laquelle on tient un feu couvert de cendres chaudes, 
pour les faire sécher ou ressuÿér avant de les 
glacer. On les embroché à dés broches en hois 
piquéés au cœur de l'orange, afin de ne pas faire 
couler le suc en retirant la broche. 

Les marrons doivent être grillés à point; à défaut 
dè marrons frais, on prend des marrons confits, 
que l’on passe avec soin dans lea tièdé pour 
enlevér le sirop, et on les met à l'étuve avant dé 
les glacer, On les embroche à des broches én bois: 
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On fait aussi des caramels avec une pâte de 
pistaches et d'avelines. On broie 500 grammes de 
pistaches mondées et bien lavées, ou, par économie, 
moilié amandes douces émondées; avec de l’eau, 
on fait cuire, au faible cassé, 1 kilogramme de 
sucre, et on le verse doucement dans les pistaches 
ou noiseltes brayées en remuant fortement; on 
travaille la pâte jusqu'à ce qu'elle refroidisse pour 
l'empêcher de se prendre en croûte, on en forme 
des olives qu'on embroche d'un côté pour les 
tremper dans le caramel après les avoir fait sécher 
un peu à l'étuve. 

Si la pâte de pistaches n'est pas assez verte, on 
y met un peu de vert d'épinards. 

La pâte aux avelines est meilleure lorsqu'on y 
ajoute un peu de vanille. On peut mettre aussi 
moitié amandes. 

Pour tremper lous ces fruits au caramel, on fail 
cuire du sucre elarifié au noir ou fondu (le premier 
vaut mieux) au fort cassé, on pose le poëlon de 
manière à pouvoir tremper avec facilité, et on 
place les broches à mesure dans la grille, de ma- 
nière à ne pas les faire toucher (fig. 85). 

Quand tout est trempé, on coupe les fils qui pen: 
dent après les fruits et on place les caramels sur 
un tamis. On ne doit faire ces caramels qu'au 
moment de les servir. Pour les tremper, il faut 
opérer promptement parce que le sucre refroidit 
très vite. On doit avoir soin de le chauffer dès qu'il 
épaissit un peu, parce que lorsqu'il est trop froid, 
on ne peut guère le réchauffer sans qu'il rougissé 
ou qu'il tourne en grains. Aux derniers bouillons, 
en le cuisant, onfy ajoute un peu d'acide, 
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CHAPITRE XXII 


Pâtes de fruits 


SOMMAIRE. J. Préparation des pâtes de fruits 
11. Différentes sortes de pales 


Les pâtes de fruits sont des marmelades épaissies 
par l'ébullition. Ces pâtes peuvent être coulées, 
moulées, découpées, estampées, elc.; elles gardent 
toutes les formes qu'on leur donne. 

On les prépare au bain-marie ou par un chauffage 
à la vapeur au moyen d'une chaudière à double 


Fig. 86. Chaudière à doublé fond pour cuire 
les pâtes de fruits. 


fond, servant de bain-marie, laquelle est pourvue 
d'une soupapé de sûreté, d'un robinet de vidange, 
d'un entonnoir pour introduire l’eau. On la place 
directement sur le feu. 

Une des conditions essentielles pour obtenir des 
pêles d'excellente qualité, c'est une agitation conti 
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| nuelle et régulière pendant le chauffage. On pal 
| employer la machine à cuire les pâtes (fig. 81 


it C'est une chaudière, chauffée à la vapeur, poutytt 


d'un agilateur méca 


nique fonctionnant d'une m& 
nière régulière et parfaite. L'agitateur porte un 
palette râclant le fond de la bassine, tandis qui 


JU 


Fig. 87. Machine à fabriquer les pâles de #uimauve 


el autres pates « 


celle-ci reçoit un mouvement de rotation contint 
eten sens contraire, par un système d’engrenages. 
Celle machine convient très bien pour la concén: 
tration des sirops gommeux qui doivent constituer 
les pâles de confiserie, sans danger de prise at 
fond de la bassine. 

Dans un autre système de machine (fig. 88), lé 
mouvement d'agilation est identique à celui dé 
l'homme opérant avec une spatule. 


La palelle À est mise en mouvement par ub 
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levier à bascule B, destiné à lui imprimer un 
mouvement de hauten bas et, par le milieu, à une 
sorte de bielle C, destinée à lui imprimer un mou- 
vement d'avant en arrière. Le levier B et la bielle C 
sont reliés à deux excentriques calés sur le mème 
arbre, à côté l'un de l'autre, et disposés de façon 
qu'au moment où le levier B oblige la palette à 
déscendre, la bielle C la ramène eñ arrière, pro- 
gressivement, en lui faisant suivre la courbe inté- 
rieure de la bassine. Ce résultal est obtenu par 
une rainuré pratiquée sur le plan de l'excentrique 
qui commande la bielle €, ladite rainure servant 
de guide à un galet, maintenu constamment contre 
la paroi éxtérieure de la rainure par l'action d'un 
ressort à boudin disposé ad hoc: 

Pour qué la pâle soit ballué dans toutes les par- 
lies, la bassine V, qui est à double fond et chauffée 
à la Vapeur, est montée sur pivotet porte une roue 
dentée H, sur le bord de laquelle tourne une vis 
sans fin, qui imprime ainsi à la bassine un mou- 
vément de rotalion sur elle-même, lel que, à 
chaque mouvement de la palette, celle-ci vient 
mordre dans la pâte, à côté de l'endroit où elle 
avait passé précédemment. 

Arrivée au fond de la bussine, la palelle se relève 
brusquement el verticalement, en entraînant avec 
elle la pâte, qui rélombe ensuite, en vertu de son 
poids. 
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Les fruits dont on veut préparer la pâte sont 
choisis mûrs. triés pour écarter ceux qui sont tarés, 
Pourris où ayant un défaut quelconque. On les 


Fig. 88. Machine à cuire les pâtes de fruits, 
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prive de leurs pépins, de leurs noyaux, de leurs 
rafles, ete., suivant leur nature ; quelquefois aussi 
on les pèle. 

Cuisson des fruits. — Les fruits étant ainsi 
préparés, on les cuit légèrement pour les amollir 
et pour que leur chair puisse se réduire facilement 
en pulpe fine. Cette cuisson peut se faire de bien 
des manières et dépend de la nature du fruit que 
l'on traite. 

l° Lorsqu'on opère sur une petite quantité, on 
met les fruits dans une bassine avec un peu d'eau 
et on fait bouillir quelques minutes, jusqu'à ce 
qu'on reconnaisse que la chair du fruit est devenue 
molle. On laisse égoutter ensuile pour séparer 
l'excès d'eau. 

2 On peut mettre les fruits, sans eau, dans un 
bain-marie, et chauffer celui-ci jusqu'à ce que le 
résultat soit obtenu. Dans ce cas, les fruits cuisent 
dans leur jus. Le bain-marie doit être fermé, aussi 
hermétiquement que possible, pour opérer ce qu'on 
appelle vulgairement la cuisson à l'éfouffé. 

3 Un excellent moyen consiste à mettre les fruits 
dans une chaudière fermée, dans laquelle on 
envoie de la vapeur à 3 atmosphères. Ce moyen 
produit un peu de jus, que l'on ajoute à la pâte, 
au moment de son évaporation. 

La durée de la cuisson des fruits varie avec leur 
nature; l'expérience seule peut l'indiquer. Tout ce 
que nous pouvons dire, c'est que ceux-ci doivent 
êlre ramenés à une consistance molle. 

Réduction en pulpe. — Les fruits, bien cuits à 
point, sont broyéssur un tamis (fig. 89) au-dessus 
d'une terrine, soit avec la main, soit avec une spa- 
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tule, ou encore avec une molette. La pulpe seul 
passe à travers le tamis, tandis que les parties 
fibreuses, les pé 
pins, etc., reslenl 
sur le tamis et son 
jetés. 

Dans les grandes 
installations, lé 
royage se fait entré 
des cylindres. La 
ulpe obtenue esl 


assée à Lravers des 


amis, soit par pres- 
Fig. 89, Tamis pour passer sion d'air, soit pal 
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nique quelconque. 


Cuisson de pulpe de, fruit. La pulpe 


] 
14 


tamisée est mise dans une chaudière chauffée à 
vapeur el munie d'un bon agitateur, Les bassines 
(Hg. 878$), dont nous avons donné la description 
plus haut, sont spécialement destinées à ce travail. 

La pulpe est réduite, par évaporation, à la moitié 
de son poids primitif. 

On ajoute alors la quantité de sucre nécessaire, 
en poudre ou grossièrement concassé. Parfois. 
pour avoir un mélange plus intime, on ajoutele 
sucre à l'état de sirop, cuit au boulé. 

On continue la cuisson de la pâte jusqu'au degré 
convenable pour la couler, et s'il s'agit de couler 
en amidon el sous faible épaisseur, on cuit moins 
que pour mettre en plaques épaisses. 


Coulage et moulage, Les pâtes épaisses son 


.Coulées — dressées sur des plaques en fer-blane, 
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au moyen d'un niveleur en bois ou châssis, main- 
tenu par un cadre mobile. Lorsque la pâte est 
étendue, on enlève le cadre: mobile et l'on porte la 
plaque en fer-blanc, chargée de pâte, à l’étuve. 
Quand cette pâte est sèche d'un côté. on la retourne 
de l'autre; et quand elle l'est des deux côtés, on la 
saupoudre de sucre. On se sert aussi de moules en 
fer-blanc (fig. 90) donnant directement une plaque 
de pâle que l’on traite semblablement. 

Les pâtes plus claires se coulent sur des feuilles 
de papier saupoudrées de sucre. Après séchage à 


l'étuve, si le papicr ne se détache pas facilement, 
on mel les feuilles une nuit à la Cave, ou bien on 
humecte légèrement le papier avec une éponge 
mouillée. 

Les pâtes épaisses sont découpées en petits carrés 
Où en losanges de 3 centimètres de long sur 2 de 
large et 2 d'épaisseur. Ce découpage se fait avec le 
Couteau à main (fig. 91) ou le couteau mécanique 
(fig. 92) découpant plusieurs plaques de pâle à la 
fois. Avec cette machine. le coupage est régulier. 

Les pâtes peu épaisses (coulées sur papier) sont 
découpées à l'emporte-pièce en petites pastilles ou 
en d'autres formes. 
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Lorsque les pètes sont moulées directement dans 


{l des moules en fer-blanc, saupoudrés de sucre, ceux 
ci sont placés sur une plaque en fer-blane où et 
ardoise également saupoudrée de sucre. Après la 
coulée, on unit au couteau, on saupoudre ds sucre 
encore et on porte à l'éluve. On démoule le lendë 
main et on remet les pâles à l'étuve. 

| 

L : - 
| 
Il 


Fig. 91. Couteau à main pour cor les pâtes de fruils, 


On coule en amidon comme les bonbons à li- 
queurs (Chap. XI). 


Il. DIFFÉRENTES SORTES DE PATES 


1° Pâte d'orgeat 

Prenez : 
Amandes douces TES RIT ; 979 gran. 
\mandes amères. . , : 125 
Sucre , ï : 4e : 2e 1 kilog. 


On pile les amandes en ayant soin de les hu- 
mecler avec un peu d'eau de fleurs d'oranger; 
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lorsqu'elles sont pilées, on les passe au cylindre 
sur la pierre à chocolat. 

On fait cuire le sucre au boulé, on y jette la 
pâte d'amandes, on dessèche environ un quart 
d'heure, on la retire du feu et on la pétrit avec du 
sucre pilé et passé au tamis de soie. 

Cette pâle étant assez consistante, on en forme 
des magdaléons du poids de 30 grammes, qu'on 


Fig. 42. Couteau mécanique pour couper 
les pâtes de fruits. 


fait sécher à l'étuve. La moitié d'un de ces magda- 
léons, dissous dans un verre d'eau, donne de suite 
un très bon sirop d'orgeat. 


2 Autre pâte d'orgeat 


Amandes douces + 4 .: . : . es 2 kilog. 
Amandes améres.. . . . . . « … . + 900 gram 


Mondez les amandes de leur écorce puis broyez- 
les sur la pierre à chocolat avec de l'eau de fleurs 
d'oranger, ensuite faites cuire 2 kilog. 500 de sucre 
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au potit cassé, jelez dedans la pâte d'amandes, 1 


| : : ER 
1 muez ]usqu à parfaite blancheur, el coulez sur du 
papier blanc saupoudré de sucre, laissez en cl 

| état jusqu'au lendemain, mettez en magdaléons el 


achevez la dessiccation à l'étuve. 
3° Pâte d’abricots 


On choisit les abricots bien beaux : on leur fail 


prendre plusieurs bouillons, on les passe à travers 


un tamis de crin à l’aide d’une spatule. Cette pulpe 

se dessèche sur un feu doux, et quand elle com: 
|! [l mence à s'épaissir, on la retire et on fait cuir 
l'autre portion de sucre au cassé ; lorsqu'elle prend 
Lil bien entre les doigts, la pâte est assez cuite: 01 
IH laisse refroidir et l'on dresse sur des feuilles d8 
À papier qu'on met à l'étuve. 


Lorsque celte pâte est assez sèche, on la retour 
et si elle adhère trop au papier, on la metàls 
cave afin que l'humidité las fasse se détacher ; em 
suile on la saupoudre de sucre. 

On emploie parties égales de sucre et de pulpe 
d'abricots. 
ko Pâte de pommes 


Pommes reinettes . 2 kil. 50 
Sucre. 1 kil. 30 


On coupe les pommes en quartiers, on les pèle 
on les met au fur et à mesure dans l'eau fraîche 
on les lave cinq à six fois dans une nouvelleeat 
on les fait cuire; quand elles sont cuites on le 
fait égoutter, ensuite on passe cette pulpe à travers 
un tamis de crin, à l'aidé d'une spatule. 

On fait cuire le sucre au cassé, on y met! 
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pulpe de pommes, on dessèche sur un feu doux, 
jusqu'à ce qu'on aperçoive le fond de la bassine, 
on relire du feu et on étend la pulpe sur des 
feuilles de fer-blanc poudré avec du sucre passé au 
tamis de soie, ensuite on la met à l'étuve jusqu'à 
suflisante dessicceation, et de là il faut la mettre en 
boîte pour la conserver dans un lieu sec. 


5" Pâte de pommes et de poires 


Voici, d’après un rapportde E. Mirland, comment 
s'oblient la pâte de pommes et de poires desséchées 
Suivant le mode usité dans la région de Bavay 
(Nord) : 

« Les variétés de pommes traitées sont celles 
diles courl-pendu, belle-fleur, reinetle blanche. 
La première opération qu'on fait subir à ces fruits 
est un lavage destiné à les débarrasser des malières 
élrangères qui les salissent. On emploie à cet effet, 
l'appareil dont on fait usage pour le lavage des 
betteraves. Un appareil de 1°50 de largeur sur 0"70 
de diamètre lave, en douze heures, 300 hectolitres 
de pommes. 

( Après le lavage vient le triage, qui a pour but 
de mettre de côté les pommes trop petites, et sur- 
lout celles qui sont gâtées, 

« Le triage terminé, les pommes sont soumises à 
la cuisson, qui se fait soit au bain-marie couvert, 
dans des marmites, soit à la vapeur, dans un appa-' 
reil spécial en cuivre étamé. Dans le premier, la 
Cuisson s'opère en moins de quaire heures. Dans 
le Second, où l’on emploie la vapeur à deux ou 
trois atmosphères, l'opération se fait en quarante 
à Quarante-cinq minutes, mais la pulpe cuite à la 
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vapeur sort toujours plus colorée que ne la pro: 


Al | duit le bain-marie couvert, el fournit une pâte 
| compacte, plus difficile à délayer lorsqu'on veut 
| en faire des compotes. Cetle coloration qui se m& 
| nifeste également loutes les fois qu'on retire les 
pommes avant qu'elles soient parfaitement cuites, 
est un inconvénient pour la vente, car, plus là 

| pâle est colorée, moins elle est appréciée. 
qu « La cuisson à la vapeur donne environ 2 O0! 
Il | d'un jus qu'on ajoute au produit, dans les appa 
AI QUE reils où il est porté après la cuisson, lesquels 

Il | servent à faire la pulpe proprement dite. 
LAURE « Les pommes étant cuiles, on les soumet a 
WiH broyage, opéralion qui a pour but, lorsque la cuis- 
ll | son s’est faite au bain-marie couvert, de faciliter 
Il la formation de la pulpe et de prévenir ainsi toute 
perte de temps qui pourrait être une cause de 

fermentation. 

«€ Une fois broyées, les pommes passent à l'appa- 
reil pulpeur qui les débarrasse des pépins et autres 
malières étrangères. Les résidus de cette opération 
sont repris par l'eau à une certaine température, 

| et cette eau, additionnée convenablement de sucre 

| et concentrée, fournit une certaine quantité de 

| gelée de pommes, Quant aux pépins, ils servent à 
l'engraissement de la volaille. 

« On porte la pulpe dans une série d'appareils 
chauffés à la vapeur, dont les uns sont destinési 
la débarrasser d'une grande partie de l’eau qu'ell 
contient pour l’amener à l'état de pâle, pour lui 
donner le degré de consistance nécessaire. el per 

| À méêttre de l'étendre sur des plaques de fer-blant 


destinées à être portées à l'étuve. Dans ces derniers 


DIFFÉRENTES SORTES DE PATES * 421 


appareils, la vapeur est à la pression de trois atmos 
phères et la pulpe n'y reste environ que quinze 
minutes. Ces opérations s'accomplissent de ma- 
nière à obtenir une dessiccation rapide qui pré- 
vient la fermentation de la matière el qui, en per- 
mettant de la mettre en couche épaisse sur les 
plaques de fer-blanc, procure une économie de 
matériel et de main-d'œuvre. 

« Les plaques, de 1 mètre de long sur 0"30 de 
largeur, sont placées sur une table qu'on désigne 
sous le nom de rnouleur ; la pulpe qu’on y dépose 
et qu'on élend avec un niveleur en bois, est main- 
tenue au moyen d'un cadre mobile qu'on ma- 
nœuvre à l’aide d'une pédale. La pâte étendue, on 
relève le cadre mobile, et la plaque, chargée de 
pulpe. est portée à l'étuve ou séchoir qui est chauffé 
à une température de 60 à S0° centigrades, au 
moyen d'un courant d'air chaud. Les plaques 
chargées de pulpe sont disposées sur des étagères, 
el un registre, qu'on abaisse et qu'on relève à 
volonté, sert à régler l'entrée de l'air chaud. Enfin, 
une cheminée d'appel, qui prend naissance au bas 
du séchoir, emporte l'air chargé d'humidité. 

( L'achèvement de la dessiccation s'opère de la 
Manière suivante : dès que l’ouvrier s'aperçoit que 
la pâte a pris de la consistance, ce que la pratique 
Seule enseigne, et qu'elle est suffisamment sèche 
d'un côté, il retire les plaques et les dispose sur 
Une table; alors, muni d'un aide et se servant 
d'un couteau en bois, il détache la pâte, réduite 
elle-même à l'état de feuilles et place ces feuilles 
Sur des claies en bois, pour les remettre ensuite à 
l'étuve, où doit se terminer la dessiccation. Cette 
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| dessiccation s'opère, en moyenne, en vingt heures. 

« Une fois séchées, les feuilles de pâte, qui on! 
les mêmes dimensions que les plaques de fer-blanc, 
sont empilées les unes sur les autres, pour étre 
ensuite découpées au fur et à mesure des expédié 
tions. Ce découpage s'opère au moyen d'un Co 
leau emporte-pièce, composé de lames d'acier bi 
seautées et croisées, dont l’action déchiquète li 


| pâte en parallélogrammes d'environ 3 centimètres 


de long sur 2 de large; avec cet instrument, ui 


{ ouvrier peut découper, dans une heure, 700 kilo: 
{l grammes de morceaux. 
| Ainsi débilée, la pâle est mise dans des caisses 
| en bois, et elle peut facilement se conserver pen: 
il dant plusieurs années. 
Hit Pour consommer cette pâle sous forme de con 


pote on prend 250 grammes de sucre, 1 litre d'eau, 
et on fait bouillir pendant 25 minutes ; la compole 
étant obtenue, il ne reste plus qu'à la sucrer étà 
l'aromaliser à volonté. 

« 100 kilogrammes de pommes produisent 18 à 
20 kilogrammes de pâle sèche. Les résidus, qui 
représentent 7 à 8 0/0, se composent des pelures, 
des cloisons, des pépins et des queues. 

«On fabrique de la mêine manière la pâlede 
poires ». 

6 Pâte de coings 
CDI HIVER ES RS TRE 
Sucre. { kil 

La pâte de coings peut se faire de deux façons: 

1° On opère comme pour la confiture de coings: 
mais en faisant réduire pulpe et sucre sur un fel 
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vif, pour faire évaporer l'eau complètement ; en- 
suile on verse le tout dans des assiettes ou sur des 
plaques de tôle, en étalant la pâte sur un à deux 
centimètres d'épaisseur ; on fait sécher à l'étuve, 
puis on retourne la pâte le lendemain; le séchage 
doil durer encore un ou deux jours, après quoi on 
saupoudre de sucre en poudre, puis on découpe 
en bandes, que l'on conserve dans des boîtes en 
bois ou en fer-blanc. 

> Le second procédé consiste à piler la pulpe 
cuite bien égouttée et pressée avec le même poids 
de sucre en poudre, on brasse pendant une demi- 
heure environ, pour bien mélanger, puis on étale 
dans des assiettes ou sur des tôles, on fait sécher 
à l'étuve ou au four tiède pendant un ou deux 
jours, de chaque côté. 

Ces pâtes se conservent longtemps. On peut les 
faire seulement avec des coings ou bien avec un 
mélange de pommes et coings. 

Les pâtes de cerises, de groseilles, de framboises, 
d'épine-vinette, de verjus, se font semblablément ; 
ici seulement on ne peut avoir que le suc de ces 
fruits et non leur pulpe. 

On prépare de la même manière les diverses 
pâles de prunes. On fait avec ces pâtes loutes 
sortes de dessins que l'on mel au candi ; pour y 
parvenir, il faut passer à plusieurs reprises, dans le 
sucre au tamis de soie. les dessins que l'on se dis- 
pose à mettre au candi, ensuite les bien sécher à 
l'étuve. On a ainsi des candis de huit heures. 
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| 7° Pâte d'ananas 


La pâte d'ananas se prépare comme la pâle de 
pommes. La pulpe d'ananas, passée au tamis, est 
additionnée de son poids de sucre et mise à cuire 
dans la chaudière à vapeur. On termine par ka 
méthode habiluelle, Cette pâte est très employé 
en confiserie pour décorer et parfumer les bonbons 


LH S’ Pâte de cerises 
| Les cerises mûres sont choisies afin d'éliminer les 
| ( fruits piqués, moisis. On les prive ensuile de leurs 
queues et de leurs noyaux. On les cuit au bain: 
marie et, ensuite, on les passe au lLamis pour en 
faits relirer la pulpe. On ajoute, à cette dernière, parties 
| égales de sucre et on cuit comme pour la pâle 


d'abricots. 
9° Pâte de framboises 
Des framboises mûres sont passées au tamis 
pour en retirer la pulpe. Cette dernière est mise 
dans la bassine à vapeur et réduite de moitié; on 
ajoute parties égales de sucre et on termine pari 
méthode habituelle. 


| 10° Pâte de groseilles 

Les groseilles sont mises dans une bassine avet 
de l'eau. On prend 

Groseilles . + . - . AS - + + A0 Kil0g 

RES AT EE ss se + 1500fTam 

On chauffe le tout avec précaution, de manière 

à faire crever les fruits, et on passe sur le tam, 


DIFFÉRENTES SORTES DE PATES 425 


La pulpe est réduite de moitié dans la bassine à va- 

peur; on y ajoute un poids égal de sucre et on ter- 

mine la cuisson jusqu'à consistance de pâte ferme. 
La pâte de groseilles est transparente. 


11° Pâte de fraises 


Celle pète se prépare absolument comme la pâte 
de framboises. 


12° Pâte de cynorrhodons 


Les cynorrhodons, bien mûrs, sont coupés en 
deux et on en sépare le pédoncule, le haut du calice 
et le duvet qui se trouve dans l’intérieur. On les 
cuit avec un peu d'eau dans une bassine pour les 
amollir et on les passe au tamis pour en retirer la 
pulpe. Celle-ci est évaporée de moilié dans une 
bassine à vapeur, puis addilionnée de son poids 
de sucre, et l'opération se termine par la méthode 
habituelle. 


13" Pâte de mirabelles et de reine-claude 


Les mirabelles sont privées de leurs noyaux, 
Cuiles dans un peu d'eau et passées au lamis. La 
pulpe, ainsi oblenue, est réduite de moitié. dans 
la bassine à vapeur: on y ajoule son poids de 
sucre, on cuit et on Lermine comme il a élé dit. 


14° Pâte de pêches 
Celle pâle se prépare comme la pâte d'abricols. 
15: Pâte de violettes 


Un prend 10 kilograrmmes de violelles, on les 
réduit en pulpe au mortier et on y ajoute le suc de 
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vingt citrons. On fait cuire 10 kilogrammes dé 
sucre au boulé ; on y incorpore la pâte de violettes 
et 5 kilogrammes de gelée de pommes. Un cuit à la 
bassine à vapeur et on termine par le procédé 
habituel. 


16 Pâte de fleurs d'oranger 


On prend 20 kilogrammes de fleurs d'oranger. 
que l'on trie bien de façon à ne conserver quelle 
blanc. On les trempe quelques minutes dans leal 
bouillante pour les amollir, puis la fleur est sortit 
de l'eau bouillante el immédiatement trempée dans 
l'eau froide d'où on la retire pour la faire égoull@ 


sur un lamis el la sécher dans un linge. On la pile 
au mortier el on termine comme il a été dit pour 
la pâte de violettes. 


Les proportions à employer sont 


Fleurs d'oranger ; CET 20 kilog 
Sucre. . - ; ; A DE 10 — 
Gelée de pommes 6 £ 3 


17° Pâte d'amandes au miel 
Cette pâte est ainsi composée : 


Amandes amères blanchies et pilées. 150 gram 


MIDI a " Es : + 600 - 
Huile d'amandes douces.. Fret 2 OU 
Essence de beérgamote. < = 7= 
Jatunesid'ŒUISS 3 7...0. PRE à) 


Broyer d'abord ensemble, le miel et les jaunë 
d'œufs, puis ajouter l'huile petit à pelit et enfin les 
amandes pilées et les essences. 
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CHAPITRE XXII 
Pâtes de gomme 


1" Pâte de gomme ordinaire 


La pâte de gomme ordinaire est composée de: 


Gomme blanche . . . . . . . . . … 50 kilog. 
STORES CRE ER ee Let MS 
RATE ne RE ca taf 40 


On emploie de la gomme blanche du Sénégal ou 
la gomme arabique. On la fait dissoudre dans l'eau, 
‘en se servant du bain-marie employé pour cuire 
les pâtes de fruits (fig. S6). La solution demande 
deux ou trois heures. On passe le liquide sur trois 
lamis enchâssés les uns au dessous des autres el 
de plus en plus fins. 

Après cette filtration, la gomme est replacée 
dans la chaudière avec le sucre concassé et on 
cuit en rémuant constamment comme pour les 


pâles de fruits, en se servant des mêmes chau- 


dières. Pendant la cuisson, on écume si c’est né- 


Cessaire. La pâte est cuite, lorsqu'en plongeant 
l'écumoire dans sa masse et en la relevant, elle 
tombe en large nappe, ou lorsqu'elle ne s'attache 


Pas au dos de la main. La réussite de la pâte de 


gomme dépend uniquement de sa cuisson. Il faut 
, faire cuire à petit bouillon, appelé bouillon cou- 
ver!, sans cela, en voulantaller trop vite, on risque 
d'obtenir des gommes peu transparentes, 
La pâte de gomme étant cuite, on la coule dans 
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{lt des moules en fer-blanc, à jujube, légèrement huilés 
[LE Il Après refroidissement, on démoule et on découpé 
| À | en losanges comme nous l'avons expliqué en pat 


lant des pâtes de fruits. 
Pour avoir les pâtes colorées, on colore avec lé 
couleurs d'oflice. 


2 Pâte de gomme à la fleur d'oranger 


| On opère comme ci-dessus, avec les proportions 
IH suivantes : 


Gomme blanchi ‘ ; : 50 kilog 
SUCTC A ONE NDS AS 30 
BA Re : EE 10 — 
14 Eau de fleurs d'aranger . . . . . . ! 


La fleur d'oranger s'ajoute lorsque la päle es 
terminée. Celte pàle reste blanche. 


3: Pâte de gomme à la violette 


Celle pâte se prépare comme la pâle de fleur 
d'oranger, mais en employant une infusion de vit 
leties. Soit : 


PAtO'de LOMME. re Lee en 50 kilog. 
Violettes mondées . . . . ... . : 10 


Les violettes sont mises à infuser dans 10 lilres 
d’eau chaude, dans un vase fermé, pendant sixi 
| huit heures. Après passage à la chausse, on ver 

| dans la gomme liquide et on moule. On peut ren 
placer l'eau de violete par du sirop de violettes ol 

de l'alcoolat de violelle, en colorant la pâte art 

| un mélange de carmin de cochenille et de carmif 
d'indigo, 
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& Pâte de gomme à la groseille ou à la framboise 


PAIE LOMME. T0 Me 1e ee DU KIIOR: 
Acide citrique. EEE LS 125 gran. 
Sue de groseilles ou de framboises. . 5 kilog. 


On ajoute le suc de groseilles ou de framboises 
lorsque la pâte est terminée. On colore en rose 
ayec du carmin fin. 

On peut préparer, de la même manière, des pâtes 
de gomme parfumées avec les sucs des différents 
fruits. 

5° Pâte de gomme pectorale 


Gomme du Séné 


16 kilog. 


DUETO Re np nee Sn ee nc E 
Figues He ne 
Bois de réglisse . GE MTIE = 
BTUTGAUS M en et ere AE 
Dattes. . EE ere 1 — 
Guimauve A4. ré RRR RMr Ve 
MaBNS ie + #0: Mr es cote MA00igra. 
MEDEF RM AN EURE 2 gousses. 
BLUES ED AT ER ENST LE PUR LE EEE 12 litres. 


On fait une décoction des matières ci-dessus, on 
passe à travers un linge et dans cetle décoction, 
On mel la magnésie, la gomme et le sucre, que 
l'on cuit pour amener au degré voulu. 


6o Pâte de gomme arabique 


Un l’emploie avec succès pour les toux invété- 
rées, les inflammations de poitrine, c'est un excel- 
lent adoucissant. 


Pour la préparer, on prend : 


Gomme arabique fondue à froid. . . 500gram, 
Sucre pilé et passé au tamis de crin. 500 — 
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QUE Quand la gomme est bien fondue, on la passeà 
| : travers un lamis, on y ajoute le sucre, et on la mê 
| cuire au bain-marie ; on a soin de ne pas beaucoup 


la remuer, car si on la remue lrop, elle ne re 
pas transparente. 

On reconnaît que celle pâle a acquis un degré 
de cuisson suffisant, en faisant un essai avec 
spatule sur le dos de la main. Si elle ne s'y attaché 
pas, cela prouve qu'elle est cuite. On la coule alors 
| dans des candissoirs enduits d'huile d’amandt 
douce, afin de l'empêcher d'y adhérer ; on metà 
l'étuve pendant cinq à six jours, jusqu'à ce que li 
pâte soit un peu sèche, el ait environ 7 à 9 milk 
mètres d'épaisseur. 


7 Pâte de jujubes 


Jujubes nouvelles et mondées. . . . 500 gram 
Gomme arabique concassée . : , , . 3 kilog 
SCT DIANC TETE LE CT e 2 kil. 
RAR IDUTO I OR Eee ea La 10 kilog. 


On la prépare comme la suivante : 


Pâle de jujubes du Corez 


Sucre . LE sp ; , Le 35 kilog. 
Gomme arabique. ? . 30 
EAU MER ; 4 51 40 
Jujubes. . . + DÉCRET À 10 
Eau de fleurs d'oranger : TR 1j kil. SU 


85 Pâte de gomme glucosée 


Gomme du Sénégal. . + ; 50 kilog 
SUCLO EE NES Fe noie : 25 


Glucose . 


Eau de fleurs d'oranger. 
Eau . 


PATES DE GOMME 431 


9% Pâte de lichen d'Islande 


On prend, par exemple, 20 kilogrammes de lichen 
d'Islande que l’on fait macérer dans de l'eau de 
rivière avec 5 kilogrammes de sous-carbonate de 
soude pendant trois jours, on rejetle cette eau el 
on lave le lichen cinq fois à grande eau. 

On le fait cuire avec 250 litres d'eau potable 
pendant huit heures, dans un appareil à double 
Courant, hermétiquement clos, muni d'une sou- 
pape de sûreté et d'un manomètre, et chauffé à 
lois almosphères par une chaudière à vapeur. 

On arrête ensuite la vapeur, on laisse reposer 
pendant deux heures avant d'ouvrir, et on passe la 
décoction. 

On fait réduire de moitié cette décoction dans l'ap- 
pareil ouvert et-également chauffé par la vapeur, 
on pèse et on prend autant de sucre que de gelée 
6blenue : on dessèche jusqu'à consistance de pâte, 
on la parfume avec 1 kil. 250 d'eau de fleurs d’oran- 
ger et une même quantité d'eau de roses mélangées 


ensemble, ainsi qu'une forte décoction concentrée 
de li:hen, non privé de son amertume, que l'on 
ajoute avec les parfums quand la pâle est cuite. 
On dresse alors dans des moules carrés en fer- 
blanc, on fait étuver le temps nécessaire, on re- 
lourne et on coupe la pâle à l'emporte-pièce, enfin, 
On la pose sur des tamis, on la fait sécher de nou- 
Veau, puis on met au candi par le procédé connu, 
Celte pâte sucrée diffère de celle du commerce, 
en ce qu'elle est obtenue sans gomme el qu'elle est 


la seule de cette consistance et de cetle couleur où 
il n'entre que le lichen. 
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Elle en diffère surtout en ce qu'elle a pour bas 


MT le lichen d'Islande, et non le lichen Carraghen: 
| 
lutre formule 
Lichen: d'Islande "2%, 4 7. à 185 graii 
Gomme arabique . . ns TETDU 
SUCLG Mrs EEE RE Le re OU 
| On fait macérer le lichen pendant vingl-quairé 
Lo heures dans l'eau froide, on le met ensuite dans 
UE 5 : < É 
{l l'eau bouillante, on passe à travers un linge, on 
{l en fait une décoction dans de nouvelle eau bouilk 
: lante, on passe de nouveau et l'on y ajoute le 
HA sucre et la gomme; on passe au blanchet et l'on 


fait évaporer jusqu'à consistance de pâte ferme, en 
ayant soin de remuer constamment avec une spæ 
tule. On coule alors sur une table de marbre huilée. 


10 Pâte de dattes 


Dattes choisies et mondées. , . . . 500 gran. 

Gomme du Sénégal choisie. . , . . 2 kilog: 
| Sucre. A MS : 1 kil. 000 

Eau de fleurs d'oranger . . . . . . 125 gram: 
| HA UE DOTE NES ee VTT 10 kilog 


Après avoir coupé:les dattes en très petits mor 
ceaux, on les fait bouillir avec la moitié de l'eat: 
jusqu'à ce qu'elles se réduisent en pâte entre les 
doigts ; on passe la décoction et l'on fait dissoudre 
la gomme dans l'autre moitié d'eau : on passeel 
on réduit les liqueurs ; on y ajoute le sucre et trois 
blancs d'œufs baltus avec environ 60 grammes 
d'eau, on enlève les écumes et on passe à travers 
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un blanchet; on fait évaporer jusqu'à consistance 
mielleuse, on relire la bassine du feu, on y ajoute 
de l’eau de fleurs d'oranger, et on coule dans des 
moules de fer-blanc enduits d'huile d'amande 
douce ou d'huile d'olive fraiche. 


11° Pâte de guimauve 


Racine de guimauve concassée. . . 125 gram. 
Gomme arabique blanche en poudre. 1 kilog. 
Sucre beau Concassé. . . . . . . . 1 — 
BIRNCS UIBUIS,. ARE ANNE Ce 12 

Eau de fleurs d'oranger double. . . 125 gram. 
ÉAU RILPÉ SR ET PEL 2 kilog. 


On fait macérer la guimauve dans l'eau, on 
passe et l'on met la liqueur sur le feu ; on y fait 
dissoudre la gomme et le sucre, on passe de nou- 
Veau, on fait évaporer à une douce chaleur jus- 
qu'à consistance d'un miel épais, en remuant cons- 
lamment ; on diminue alors le feu et on y incor- 
pore peu à peu les douze blancs d'œufs battus avec 
l'eau de fleurs d'oranger : on agile et l'on continue 
l'évaporation jusqu'à ce que la pâte n'adhère point 
au dos de la main. Alors on la coule sur une table 
de marbre saupoudrée d'une couche d'amidon. 
Pour que cette pâte soit très blanche, il faut la 
bien agiter et éviter surtout de donner un coup de 
feu, parce qu’alors la pâte devient grise et acquiert 
un mauvais goût. 

Lorsqu'on craint l'humidité, les variations at- 
Mosphériques, on conserve la pâte de guimauve 
dans l'amidon en poudre, en lieu très sec, on 
emploie le sucre. 

Les bâtons de guimauve se coulent très bien à 
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l'amidon, par les procédés décrits à l'article Bon: 
bons à liqueurs. 
’arfois on les passe au candi à froid ou à chaud 


12° Pâte de coquelicots 


On fait une infusion de 125 grammes de fleus 
de coquelicots dans quatre verres d’eau; on fai 
aussi dissoudre 1 kilogramme de gomme arabique 
Lorsque celte dissolution est faite, on ajoute lin 
fusion de coquelicots dans laquelle on a mx 
1 gramme d'extrait gommeux d’opium et 1 kilo 
gramme de sucre. Cette pète se cuit et se conserê 
comme la pâle de guimauve. Elle est calmant 
adoucissante, s'emploie avec succès contre les toux 
catarrhales, les rhumes invétérés ; elle procure di 
calme, de la tranquillité, provoque le sommeil, 
surtout chez les individus qui sont éveillés par dés 
toux nocturnes. 


13° Pâte pectorale 


Cette pâte est composée d’un mélange des fleurs 
suivantes : 

Coquelicots, pied-de-chat, tussilage, violette, gui 
mauve, bouillon blanc, lichen d'Islande. 

On fait infuser le tout dans un litre et demi 
d'eau, à l'exception du lichen qu'on fait bouillit 
dans un demi-litre d’eau, ensuite on fait fond® 
2 kilogrammes de gomme arabique, puis On} 
ajoute l'infusion des fleurs béchiques ci-dessi 
indiquées, et la décoction de lichen avec 2 kilo- 
grammes de sucre pulvérisé, et ensuite on opère 
On peut } 


comme pour les pâtes précédentes. 
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ajouter 160 centigrammes d'extrait gommeux 
d'opium. 

Pour les pâles de pied-de-chat, de coquelicot et 
celles que nous venons de formuler, on peut em- 
ployer des cassonades Marlinique deuxièmes ; mais 
pour les pâles de lichen et de guimauve, il est in- 
dispensable de se servir de bon sucre et de honne 
gomme, car il faut que la pâte de guimauve soit 
d'un beau blanc de lait et celle de lichen d'un bel 
aspect. 

14° Pâte croquante 


Ainandes douces pelées et bien sè- 


CROSS 5 + A a RAT ee DOD nant 
Essence:de citron... . . .. 4 Ja". & gouttes 
Sucre blanc en poudre. . . . . . . 750 gram. 


On pile les amandes dans un mortier, en y ajou- 
tant de temps en temps du blanc d'œuf pour éviter 
qu'elles ne deviennent huileuses, ensuite on des- 
sèche cette pâte dans une bassine sur un feu doux, 
on la metsur une table et on y fait entrer le sucre : 
quand elle est froide, on la réduit à l'épaisseur 
d'une pièce de cinq francs; on la découpe avec 
des emporle-pièce el on cuit à feu doux; on peut 
colorer en rose avec du carmin liquide, qu’on in- 
troduit en même temps que le sucre. 


! 15° Suc de réglisse anisé 

On fait fondre 5 kilogrammes de suc de réglisse 
de Calabre dans la moitié de son poids, d'eau. 
Quand il est bien fondu, on le passe à travers un 
lamis, ensuile on prend une bassine à fond plat, on 
la met sur un feu doux et l’on remue continuelle- 
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ment jusqu'à ce que le sucre soit cuit, ce qui s 
reconnaît lorsqu'en en prenant avec une spatuleet 
frappant avec le dos de la main, il ne s'y attache 
pas. On retire du feu, on met sur un marbre sau- 
poudré de farine, et on incorpore à la masse 1 kil. 500 
de farine. Après cela, on ajoute de l'huile d'anis, 
pour aromaliser, ensuite on roule soit en petits 
bâlons, soit en bougie filée. Il ne faut pasemployer 
l'amidon en poudre au lieu de farine, car l'ami 


don, en séchant, fait fendre le sue de réglisse dans 


lequel il entre, et le rend si cassant qu'à peine on 
peut le toucher. On se sert d'huile d'olive pour 


rouler et on fait sécher à l'étuve. 


16° Suc de réglisse façon de Bayonne 


Suc de réglisse de Calabre. . . . . 5 kilog- 
Sucre brut . D ET a Ure l 
Farine = .:#. LT NS ES CRE 3 — 


On opère comme ci-dessus, avec cette différence 
toutefois que le suc de réglisse est roulé en gros 
bâtons étendus ensuite sur des feuilles de laurier 
pour les faire sécher; on n'emploie pas l'huile 
d'anis. 

17° Pâte de réglisse 


On prépare cette pâte avec le bois de réglisse, 
en opérant comme pour la pâte faite avecla racine 
de guimauve 


18° Pâte de réglisse carmélite 


Celle-ci ne diffère de la précédente que par celle 
particularité : on emploie 4 grammes de suc de 
réglisse de Calabre purifié par 500 grammes desucre. 
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19° Pâte de réglisse noire préparée 


Suc de réglisse de Calabre . .: . . . 1 kilog. 
DUO OR ner en Eee, ref tle uee 1 — 
Gomme arabique . . . . . . . . . 1 kil. 500 


On fait dissoudre le Lout dans l'eau, on passe au 
blanchet, on évapore jusqu'à consistance ferme, et 
on coule Sur une table huilée: on élend ensuite 
en feuilles, on coupe en lanières, ensuite en la- 
blettes. On aromatise à l'anis, à la violette, etc. 


20" Pâte de réglisse (autre formule) 


Réglisse mondée ct contusée. . . . 250 gram. 
EAU SPUIO RE ER CT AR 3 kilog. 
Gomme arabique choisie . . . . . Il 

Suc de réglisse de Calabre. . . . . 30 gram. 
Sucre blanc : .… . Es 1 kilog. 


Essence de néroli, quantité suflisante. 


On fait macérer la réglisse dans l'eau pendant 
douze heures, en agilant le mélange ; on décante 
ensuite la liqueur, dans laquelle on fait dissoudre 
la gomme arabique bien concassée et le suc de ré- 
glisse ; on passe à travers un blanchet, on y ajoute 
le sucre en poudre, on fait épaissir convenable- 
ment en agitant constamment, et on aromalise 
avec le néroli. 


Réglisse blanche. — Voici la formule de cette 
réglisse : 


Gomme du Sénégal blanche . . . . 60 kilog. 
PAU D a EE RE CA RE 50 
SANS MERE TE Qu ES 5 — 


Réglisse (bois de 
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| | On fait fondre la gomme et le sucre dans l'eau 
LIRE comme à l'ordinaire; on y ajoute la décoctionde 
bois de réglisse dans vingt litres d'eau prise sur 
quantité donnée dans la formule. On clarifie la 
décoction de bois de réglisse en l'agitant ayet 
600 grammes de magnésie calcinée. On termine 


comme il a été dit. 


Réglisse blanche de Bloïs. Voici la formule 


de cette réglisse ; 


Sucre :”, SARL fret : 50 kilog 
OCDE TR Er ee de À RSI RS 5) 
Réglisse fraiche LL ST ja 
Gomme adragante SELS l 


Eau : . : = 20 litres 


Essence de néroli . . . Eu : 5 gra. 


L'orge est lavée à l’eau tiède, puis mise à bouillir 
dans les vingt litres d'eau jusqu'à réduction à dis 
litres. On décante la partie claire que l'on clariliè 
au blanc d'œuf. On passe à travers un linge serré. 
Dans cette décoction on fait dissoudre le sucreel 
on fait tremper la gomme adragante pendant trois 
jours. La pâte obtenue est pétrie, parfumée al 
néroli, et élirée en bâtons de dix centimètres dé 
longueur. Ces bâtons sont séchés à l'étuve à lem 
péralure basse. 


TROISIÈME PARTIE 


CHOCOLATIER 


FABRICATION DU GHOCOLAT 
ET DES BONBONS EN CHOGOLAT 


Les définitions en chocolaterie 


Les définitions suivantes, concernant les cacaos 
el les chocolats, ont été adoptées par le deuxième 
Congrès international pour la répression des 
fraudes, en 1909 : 


Pâtes de cacao, — Les pâtes de cacao sont des 
produits obtenus par le broyage des fèves de cacao 
torréfiées, décortiquées, dépouillées de leur coque 
et débarrassées aussi complètement que possible 
de leurs germes et pousses. 

Suivant les usages auxquels on les destine, on 
peut ajouter ou rétrancher à ces produits une pro- 
portion variable de beurre de cacao. Le parfum 
qui leur est donné doit provenir d’aromales non 
nuisibles. 

Cacao en poudre, — Le cacao en poudre est de 
là pâte de cacao réduite en poudre. Les dénomina- 
lions de poudre de cacao pur et de pâle de cacao 
Pur sont réservées aux produits ainsi définis. Les 
poudres el pâtes ayant subi une manipulation chi- 
mique et connues sous le nom de cacao soluble ou 
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solubilisé doivent être qualifiées de cacao solubi: 
lisé. Elles ne pourront être qualifiées de pures. 

Chocolats en pâte et en poudre. Le chocolat 
en pâte et en poudre est une pâle de cacao sucrée. 
La proportion de pâte de cacao ne doit pas ètre 
inférieure à 32 0/0, 

Ghocolats au lait, à la noisette, à la noix, dé 
fantaisie, Les chocolats au lait, à la noisette, à 
la noix, de fantaisie sont des mélanges de pâte de 
cacao, de sucre et de lait ou de tout autre produi 
indiqué, le tout en proportion variable. Le lail 
employé à leur fabrication ne doit contenir aucun 
antiseptique. 

Bonbons de chocolat, — Le nom de bonbons 
de chocolat est réservé aux compositions de con: 
Biserie enrobées de couverture pure. 

La couverture est un mélange de päte de cacao 
et de sucre en proportion variable. Toute addition 
d’autres matières doit être mentionnée d'une façon 
visible. 

Beurre de cacao. — Le beurre de cacao est la 
matière grasse extraile de la pâte de cacao solubi 
lisée ou non. 
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CHAPITRE XXIV 


Etude du cacao et de sa préparation 


SOMMAIRE. — [. Production du cacao. — IT. Composition 
du cacao. — III. Variétés commerciales, — [V. Prépa- 
ration du cacao, 


1. PRODUCTION DU CACAO 


On désigne sous le nom de cacao les semences 
des fheobroma cacao, ou cacaoyer, de la famille 
des Butneriacées, arbres qui croissent dans les pays 
chauds, la région sud de l'Amérique du Nord, les 
Antilles et le littoral nord de l'Amérique méridio- 
nale. 

Les variétés de cacaoyers cultivées sont les sui- 
vantes : 

1° Le cacaoyer commun (7’heobroma cacao), de 
10 à 12 mètres de hauteur, cultivé dans loute 
l'Amérique centrale et tropicale, donne le cacao 
des Iles : 

2° Le cacaoyer à feuilles étroites (7. angustifo- 
lium), poussant au Mexique et dans la Nouvelle- 
Grenade : 

3 Le cacaoyer à feuilles ovales (7. ovalifolium), 
particulier au Mexique, donne le cacao royal et le 
SOCOnuzCo : 

l Le cacaoyer bicolore (7. bicolor), arbuste de 
# mètres, répandu au Vénézuela, la Colombie, la 
Guyane ; 

25, 
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| RE 5" Le cacaoyer de la Guyane (7. Guyanensts), 
LU arbuste de # à 5 mètres, spécial à la Guyane; 
6° Le cacaoyer élégant (T7. speciosum), le plus haut 
de tous, vient dans les forêts chaudes du Brésil: 
1° Le cacaoyer blanchàtre (7. subincunum), vient 


sur les bords des fleuves des Amazones : 


8° Le cacaoyer sauvage (7. sylvestre), des forêts 


de la Guyane ; 


9" Le cacaoyer à petit fruit (7. microcarpum), 


[LH croit en abondance sur les rives du Rio-Negro, 

| Les plantations demandent de la chaleur, de 

HU l'ombrage et de l'humidité. En général, elles sont 
| près de la mer, d'un torrent, d'un fleuve, ele, On 

lil les abrite par des bananiers et autres arbres 

HAL croissance rapide. On doit élablir les cacaogères 


dans un terrain vierge. 

Au Vénézuela, au Guayaquil, on sème les graines 
deux ou trois ensemble, dans le sol ameubli, avant 
l'arrivée des pluies. La graine germe en huit ou 
dix jours; le cacaoyer atleint un mètre environ 
en deux ans: on l'écime en enlevant les branches 
supérieures. Dans la vallée de Rio-Magdalena, on 
transplante les plants après six mois. Le cacaoyer 
fleurit après trente mois; on détruit ses premières 
fleurs afin de ne laisser venir ses fruits que dans 
sa quatrième année. Les jeunes plants sont trans 
plantés dans une cacaoyère, en lignes, espacés de 
3 où # mètres les uns des autres. Quatre mois 
après la chute des feuilles, le fruit est mür. On fait 
généralement deux récoltes par an, à six mois 
d'intervalle (juin et décembre), mais on peut faire 
des récolles tous les jours, La récolte en décembre 
est la plus abondante. 
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Le fruil du cacaoyer, ou cabosse, a une forme 
allongée, légèrement courbe et terminée en pointe 
à une extrémité. Il mesure 25 centimètres de 
long sur 8 ou 10 centimètres de diamètre à l'en 
droit le plus gros. Il est jaune ou rouge, dur el 
coriace. Intérieurement, il comprend einq loges 
remplies d’une pulpe molle, blanche ou rougeàtre, 
contenant 25 à 40 amandes, 

Pour égrener les gousses, on les brise, on les 
ouvre et on enlève les graines à l’aide d'un mor 
ceau de bois arrondi. Ces graines sont mises à 
sécher au soleil le matin, etle soir, on Les assemble 
sous un hangar : il s'établit une fermentation très 
active : le lendemain, on étend les graines à l'air 
pour les faire sécher au soleil pendant huit jours, 

Les graines qui constituent le cacao commercial: 
sont ovoïdes, très irrégulières, Lantôt arrondies à 
l'extrémité, tantôt affectant une forme triangu- 
laire; elles sont recouvertes d'une coque rouge 
brun, plus ou moins épaisse, suivant les origines. 

On compte que 100 kilogrammes de semences 
fraiches rendent 50 kilogrammes de cacao sec. 

Au Vénézuela, un cacaoyer de sept à huit ans 
rend annuellement et pendant plus de quaranteans, 
150 grammes de cacao sec; 1 hectare, contenant 
environ 360 arbres, produit, en année moyenne, 
430 kilogrammes. Quelques exploitations rendent 
le double. 

On ne doit cueillir que des fruits en pleine ma- 
turité. On fait, du reste, un triage sérieux, afin de 
Séparer ceux cueillis trop tôt ou abattus par mala- 
dresse, On laisse sécher les cabosses pendant trois 
Où quatre jours, en piles, sur la terre. Le cin- 
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Guième jour, les femmes et les enfants écalent le 
cacao, c'est-à-dire enlèvent les graines des cabosses. 
Les amandes sont mises à sécher à l'air, On a 
ainsi les cacaos non terrés. 

Dans certains pays, on Zerre le cacao, en met- 
tant les amandes dans de grandes cuves, en les 
séparant entre elles par du sable fin: on recouvre 
le tout d'une forle couche de terre, on abandonne 
pendant trois ou quatre jours en remuant fréquem- 
ment la masse. Les amandes sont ensuite débar- 
rassées de la pulpe qui est encore adhérente, &l 
elles sont séchées au soleil sur des nattes de jonc. 
La sable est souvent remplacé par de l'argile rouge. 
Le cacao terré est plus sec; sa coque est moins 
adhérente, sa coloration est plus foncée et l'arome 
plus développé. 

A Saint-Domingue, on fait subir au cacao une 
légère fermentation en cuve. 

À Cayenne, on le fait sécher en l’exposant à la 
fumée d’un feu de bois, et on a, de cette manière, 
le cacao boucané. 


11. COMPOSITION DU CACAO 


Le fruit du cacaoyer est composé, en moyenne, 
de 12 0/0 de coques et 88 0/0 de chair. M. L'Hôte 
donne les chiffres suivants : 


Coques pour 100 k. de grains. 
19 EN EC REA TR RENE OP AEL PE 9,83 
CATUDANO. RNA RE EE TA INRA 
MÉDOC AE EN SU ne MERS De 12,45 
MACLNIQNE ee TE Ne 8,97 


GUAVAQUIL ARTS ER, DS 
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CATAQUÉ EME Rs ST AMD :8S 
RORLO= CADOUD ES NET ET 1901 
PAPAS Ananas ire ie LI chaire HOTSS 
HIS es M: Vel CIERI 07 
SOTEMADO; ES EE LOUE AN A RAA ET 


MATAGREN ES Ps. ne et ee re Ad O7 
Voici, d'après Payen, l'analyse des amandes 
décortiquées : 


Beurre de cacao. re 4 
AIDUMINESS ee a ce 1729 


à 20 
HHCODPOMINC tr nel 3 & à 2 
Amidon, glucose. . . DR LPS MS AS ID 
Cellulose . . . . Me ee LMP A ES 
Substances minérales... se RARE MEDIA 
EAN LE AE PO RS EAOTAEAS 


Voici, d'après les analyses de M. L'Hôte, la com- 
position de différentes sortes de cacaos : 


| = 2 
PROVENANGES < Éa = 
- 2 Z 
Guayequil. . . . - 16.30 140.10 | 3.75 [2.381149 
Carupano . . : : : ‘| 6.30 | 47.70 | 3.75 |2 3.6 
Porto-Cabello. . . 7 40.36 | 3.35 | 2. 3.6 
Porto-Cabello {torr.) .| 5 45.93 | 3.65 | 2. 3.7 
Haïti. . Spiele 42.96 | 2 2 k 
Trinité... : 6.50 | 48.93 | 2 2 3 
.| 7.50 | 41.20 | 2.75 | 2 L.3 
Bot torréfié).. 2 45.56 | 2 De 8 
ar. . . 6.20 | 37.13 | 3.48 | 2 13.1 
| Guayra : en 35.96 | 4 2.18 |13.6 
Guayra (torréfié). . .| 4.60 | 49.96 | 3 2. k 4 
Maragnan {torréfié). .| 4.20 | 45.80 | 2.75 |2 22 |13 7 
San-Yago . F 6 46.83 | 2 1.88 111.1 
Caraque, .[4.20 | 51.50 | 4 2,16 113.5 
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| IN Beurre de cacao contenu dans les différentes 
| variétés 


Cacao Haïlhi .. (1) 
: — ba |. 49:29 
il — Trinidad. . | { 
; Martinique . | 
Il Guava \ 1 | (t 
È \M | 50 5.0 
| Caraque Chicac Rare 17.13 10.09 | 30.5 43 
Porto-Cahelloz| 40 8.74 


q2 


Le beurre de cacao se compose de 0,766 de car 
bone, 0,119 d'hydrogène et 9,115 d'oxygène. 

MM. Chevalier, Pommier et A. Poirrier on 
trouvé les quantités suivantes de beurre de caca 


dans 100 parties de diverses sortes de cacaos : 


\ s de 
sur 400 parti li ievalier mic A, Parti 

Cacao caraque , 55 50 FR) 

Cacao de Para, . VS 56 59 50 

Cacao de Maracaïbo, . . 51 50 

Cacao des Iles. . , + 45 4S 


On voit que certains cacaos comme le Pam 
peuvent contenir plus de la moitié de leur poids 
de beurre de cacao. Comme la valeur commerciale 
de cette ‘substance excède, à poids égal, celle du 
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cacao lui-même, on élimine de ce dernier 20 0/0 
de beurre afin qu'il fournisse un chocolat de di- 
gestion plus facile. 

Voici la composition moyenne des cendres de 
cacao : 33.40 0/0 de potasse, 14 0/0 de chaux. 17 0/0 
de ,magnésie, 29,60 0/0 d'acide phosphorique, 
4,50 0/0 d'acide sulfurique, 1 0/0 d'acide carbo- 
nique, 0,2 0/0 de chlore et 3,3 0/0 de silice. 

Il convient de remarquer que la graine de bon 
Cacao doit avoir la peau brune, de couleur uni- 
forme et assez mince ; l’amande doit remplir tout 
l'intérieur, et être consislante, homogène, lisse, de 
couleur noisette, plus rougeàtre en dedans, inodore, 
amère et astringente, sans saveur désagréable. 

On doit Loujours rejeter les cacaos plus ou moins 
allérés, avariés. 

L'eau de mer détériore beaucoup les amandes 
qui, même après Lorréfaction, conservent toujours 
un goût amer désagréable qui se communiquerait 
au Chocolat. 

Un indice essentiel de bonne qualité est l'unifor- 
mité de couleur des amandes. 


Traitement du cacao par les alcalis 


La Section d'Hygiène du deuxième Congrès in- 
lernational pour la répression des fraudes a formulé 
sur celte opération l'avis suivant : @Il n'y à pas 
d'inconvénient pour la santé publique à préparer 
les poudres de cacao par la méthode hollandaise. 
en employant une quantité d'alcali suflisante pour 
Saturer l'acidité naturelle du cacao, de façon que 
la poudre de cacao résultante soil toujours légère- 
ment acide, et jamais alcaline. 
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Toutefois, la quantité de sel alcalin employé 
doit être telle que l'alcalinité naturelle des cendres 
ne soit pas augmentée de plus de 2 grammes de 
potasse (K?0) pour 100 grammes de poudre de 
‘acao sèche ». 


III. VARIÉTÉS COMMERCIALES 


Dans le commerce, on classe les cacaos en sepl 
classes, qui comprennent : 
1° classe : Soconuzco, Maracaïbo, Madeleine. 


Dme classe : Caracas, Trinité, Océana. 
‘ classe : Guayaquil. 


classe : Sinnamari, Demerari, Berbice, Surinam, 
Arawari, Macapa. 


ignan, Para. 
Ge classe : Antilles, Cayenne, Bahia. 


7ut classe : Bourbon. 


5e classe : Mar: 


Voici quelques délails sur les variétés commer- 
ciales des cacaos, d'après Emile Dubois, dans son 
ouvrage Produils naturels commerçables, Les 
Produits végélaux alimenliaires. 

On peut classer les cacaos comme suit : 

Cacaos du Continent : Vénézuela (caraque); 
Gualémala, Equateur, Brésil, Guyane. 

Cacaos des Iles : Cuba, Haïti, Antilles, Mar- 
linique, Guadeloupe, Bourbon. 

[. Cacaos du Vénézuela. — Ce sont les meil 
leurs et les plus estimés de tous, mais d'un prix 
assez élevé, Ils comprennent : 
1° Cacaos caraques ou caracças, — La Guyaïd 
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Porlo-Cabello (TX) (4). Is proviennent de Chuao- 
Chouni, Ocumare, San-Fellipe. 

Les amandes sont de la grosseur d’une olive, 
convexes, chair d'un brun violet, à odeur rappe- 
lant parfois une légère odeur de musc et saveur 
agréables. La coque est gris rougeâtre, la chair 
violacée. Ils sont toujours terrés. 

Avec l'alcool, ce cacao donne une solution jau- 
nâtre, landis que les autres sortes, au contraire, 
forment des solutions d'un violet plus ou moins 
franc. 

2? Cacaos Maracaïbo. T. — Fèves longues et 
épaisses, à épisperme gris brun. peu adhérent, 
l'amande est grasse, violacée, saveur douce. 

3° Cacaos pelit caraque, Rio-Chica, Rio-Caribe, 
Carupano, Guira. T. — Amandes régulières moins 
parfumées que le Porto-Cabello et souvent de nuance 
violacée. 

Ces cacaos s'exportent presque tous à la Tri- 
nidad et sont ensuile revendus sous ce nom. Ce 
Sont des caraques de second choix. 

Il. Cacaos Trinidad, T. — Fèves petites, apla- 
lies, à coque gris rougâtre et à chair violel ardoise 
ou noiràtre. 

IL. Gacaos de l'Equateur. — Cacao Guayaquil, 
Cerriba, Balao Machala. T. Fèves grosses et 
larges, aplaties, très longues, arrondies à l'extré- 
mité, bran rouge extérieurement, d’un brun bien 
homogène à l'intérieur. Ces cacaos sont plus amers 
me 


(1) Nous indiquerons par la lettre T les cacaos terrés 
par N T les non terrés, 
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et à saveur plus forte, mais moins délicate que le 
caraque. 

On en rapproche quelquefois le Surinam (Guyane 
hollandaise) à grandes fèves, rouge clair au dehors, 
rouge brun intérieurement. 


IV. Cacaos de Guatémala. — C. Soconuzco. 
— Il est poreux, à faces très convexes, avec un 
corps cotylédonaire brun foncé et une coque jaune 
peu adhérente ; très délicat comme saveur et comme 
goût. 


V. Cacaos du Brésil. Les cacaos du Brésil 
sont de qualité inférieure, plutôt amers et de saveun 
faible. On les distingue en : 

l° Maragnan. N. T. Fèves petites, allongées, 
aplalies, coque adhérente gris noir, chair ardoise 
où brun clair, Saveur douce. 

2" Para. Fèves convexes, rouges foncées avec 
tâches noirätres, d’un violet rouge intérieurement 
Les meilleures qualités Lirent sur le rouge. 

3 Bahia. Grains gris orange veiné de rouge, 
brun foncé intérieurement, chair violacée. 


VI, Gacaos de Cayenne. N, T. — Berbice, 
Exquibo. — Fèves de toutes formes, grises al 
dehors, parfois terrées, brunes au dedans, [rès 
amères comme saveur. Leur richesse en beurre el 
en onctuosité les fait mélanger, dans la fabrication 
du chocolat, à des sortes plus parfumées, mais 
plus sèches. 

Cacaos des Iles, — Ces cacaos non lerrés pro 
viennent des Antilles et de Bourbon. Ils sont àpres 
el amers, d’où leur moindre valeur ; les fèves son! 
plus souvent plates, petites, pointues, bleulres 
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intérieurement. L'un des plus estimés est le Marti- 
nique. k 

Cacao Martinique. — Fèves plates, légèrement 
concaves, le plus souvent aplaties, épisperme rouge 
vif, chair violette, ardoisée ou olivätre, ayant un 
goût de verdeur ou de liede vin. 

Cacao Guadeloupe.— Plus arrondi et plus plat 
que le Martinique, chair brune à saveur acide. 

Cacao Haïti ou Saint-Domingue. — (Cap Haï- 
lien, Jérémie, Gonaïves). — Fèves petites ayant 
peu de saveur, épisperme noirâtre. 

Cacao Cuba. — Cette fève ressemble au Trini- 
dad, mais elle est beaucoup plus amère. Le grain 
est ovoïde, à coque rouge vif. 

Cacao Bourbon. - De qualitémédiocre, semence 
ronde, petite, à épisperme mince et fendillé, lui- 
sant, rouge clair, recouvrant des cotylédons brun 
Violacé. La saveur est vineuse peu agréable. 

Enfin, on reçoit encore des cacaos Jamaïque, 
San-Thomé, Sainte-Lucie, Sainte-Croix, elc., 
qui sont de qualités toul à fait inférieures. 

Voici quelques données sur d'autres variétés : 

Cacao de la Nigéria. — En 196, l’Impérial 
Institute, de Londres. a examiné des échantillons 
de cacao provenant des provinces méridionales de 
la Nigéria. Il a été reconnu que, d'après leur com- 
position, et selon l'avis d'industriels en cacao et en 
chocolat, ces cacaos, surtout ceux qui ont subi la 
dessiccalion au soleil, ont des qualités qui peuvent 
les rendre avantageusement utilisables. Au point 
de vue de la teneur en alcaloïdes totaux, on à 
trouvé 8 à 1.80 0/0 dans le cacao fermenté el 
1,87 à 1,92 0/0 dans le cacao non fermenté. 
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Le cacao de la Madeleine est une variété qui a 
presque totalement disparu. Il est plus arrondi qué 
celle du Soconuzco, sa saveur est moins fine. 

Les cacaos de la Côle-FKerme ne sont aulres 
que les cacaos caraques du Venezuela et de l'Oré- 
noque. 

Le cacao d'Océana. — Se récolte dans le district 
de ce nom, dans la Nouvelle-Grenade. Il est expédié 
en Angleterre sous le nom de cacao de la Nou- 
velle-Grenade. 

Le cacao de Sinnamari est récolté dans la vallée 
du fleuve du même nom (Guyane française). C'esl 
une variété de cacao de Cayenne. Sa chair es! 
brune, à saveur âpre et une odeur de fumée. Em 
ballé dans des barils ou dans des sacs en toile à 
poids variables. 

Cacao de Demerari. -- Se récolte dans la vallée 
du fleuve de ce nom (Guyane anglaise). Se rap: 
proche de la variété précédente. 

Le cacao Varinas. Rattaché aux caraques, 
récollé dans la province de ce nom, sur la rivière 
Santo-Domingo. 

Le cacao Lagarto. Fourni par le Theobroma 
pentagona de Guatémala. 

Le carmacaco. Cacao fourni par le Theo= 
broma leiocarpa de Guatémala, 
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Le cacao est d'abord passé dans un époudreur, 
genre de larare qui le débarrasse de ses impuretés: 
Il est ensuite trié pour séparer les bonnes graines 
de celles qui sont vertes, piquées ou de mauvaise 
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qualité; on enlève les débris de pierres et autres 
qui ont échappé au ventilateur. Le déchet est de 4 
à 6 0/0. 

Après cela, on procède à la Zorréfaclion, qui a 
pour but de détruire certains éléments nuisibles et 
de provoquer la formation d'un principe aroma- 
tique, d'huiles essentielles qui donnent le parfum 
recherché : la torréfaction enlève au cacao l'eau de 
constitution. 

On procède d'abord à une légère torréfaction 
qu'on arrête lorsque la chaleur est suffisante pour 
faire éclater la partie corticale de l'amande. On 
trie ensuite ce cacao demi-torréfié ; la partie corti- 
cale étant ouverte, il est plus facile de voir les 
graines avariées. On continue ensuite l'opération 
jusqu'au degré voulu. 

Cette torréfaction s'effectue à feu nu ou à la va- 


peur, 
A feu nu on opère avec des broches ou tambours 
qui tournent sur un axe horizontal, au moyen 


d'une manivelle, dans des fours spécialement cons- 
truils à cet effet. Le chauffage se fail par l'air 
chaud, que l'on règle à l’aide de registres. Un four 
peut recevoir un ou plusieurs cylindres. Chaque 
cylindre est rempli aux 2/3 de cacao, soit de 
35 kilogrammes de graines environ. La meilleure 
lempéralture est le rouge sombre; elle doit être 
régulière et progressive pour éviler de saisir le 
Cacao. La durée du grillage est de quarante-cinq 
minutes. Le déchet est de 5 à 7,50 0/0. On se sert 
aussi de boules tournantes comme pour le café. 
Signalons le système detorréfaction par la vapeur 
Sous pression. Le cacao ainsi traité est humide, on 


> 
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le fait sécher sur le feu. Par ce système on n'aqué 
2 à 3 0/0 de déchet. 

Après la torréfaclion, les fèves de cacao sont 
refroidies et décortiquées. Elles passent entre deux 
rouleaux de bois, ou deux cylindres armés dé 
pointes, ou dans un Zarare cacao, pour faire éclater 
la coque, sans endommager l'amande. On $e sert 
aussi de machines dénommées décortiqueur-eon: 
casseur, moulins à cloche (comme les moulinsà 
café). 

Les amandes, séparées des coques, sont broyées 
entre deux meules horizontales chauffées, de 80 cen- 
timètres de diamètre. 

Cacao en feuilles. Il est préparé avec les 
amandes torréfiées el broyées que l'on fait passer 
entre deux cylindres de granit. On mélange difté- 
rentes sortes de cacaos entre elles, pour faire dés 
qualités. Parfois on ajoute des aromates, comme 
la vanille, etc. 

Cacao en poudre. — C'est le cacao torréfé et 
broyé que l'on presse à chaud à l'aide de presses 
hydrauliques, de façon à en extraire 20 à 25 0/0 de 
beurre de cacao. Le résidu, où marc, après refroi- 
dissement, est passé dans un appareil broyeur 
puis au tamis de soie, ou dans une bluterie, d8 
façon à avoir une poudre très fine. 

Gacao soluble, — C'est le cacao torréfié el broyé 
duquel on à extrait 20 à 25 0/0 de la matière 
grasse, au moyen d'un alcali, soude ou potasse. Le 
traitement par la solution potassique se fait à 


chaud, le cacao est essoré, desséché et pulvérisé, 
Il se produit une dissociation des molécules du 
Cacao qui le rend plus facile à pulvériser, Sa poudre 
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est plus fine. Comme son beurre est légèrement 
saponifié, il fait de suite émulsion stable avec l'eau 
(et non solution), ce qui le rend moelleux au pa- 
lais et d’un velouté spécial. Le type de ces cacaos 
solubles est celui qui renferme 30 0/0 de beurre, 
au lieu de 50, et 4,25 0/0 de potasse, au lieu de 
1,25. D'après Bardy, une partie de potasse serait à 
l'état de phosphate de potasse. 

Voici l'analyse d'un bon cacao soluble : 30,10 0/0 
de beurre, 1,92 d'azote, 2,51 d'eau, 7,23 de cen- 
dres, 23,10 de sucre, dextrine, gomme, 12,41 de 
glucose, 23,65 de ligneux et malières albuminoïdes. 
Point de fusion du beurre, 315. 
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Qui 
nl CHAPITRE XXV 
lil 4 
| pETl Du chocolat et de ses variétés 
| 
Les chocolats sont obtenus par la combinaison, 
en quantités variables, du cacao et du sucre. Un 
Al les aromalise suivant le goût, et, le plus souvent 
| (fl | avec de la vanille. 
Il I] La dose de sucre pour la fabrication du chocolal 
il Îl est variable. Elle se règle en raison directe du 
At degré d'amerlume du cacao. Ainsi, les cacaos dé 
Her Cayenne, des Antilles, et presque tous ceux du 
ll | Brésil sont susceptibles de supporter une plus 
ju grande quantité de sucre que ceux de Soconuzco0, 


de Caracas et de Magdeleine, dont la saveur esl 
généralement plus douce. 

Lecommerce admet plusieurs classes de chocolats: 

l° Les chocolats de sanlé, qui seraient mieux 
désignés sous l'appellation de chocolats simples, 
parce qu'ils ne renferment que du cacao el du 
| sucre et pas de vanille ou autres aromates ; 
| 2 Les chocolats à la vanille, dans lesquels on 
fait entrer cette matière aromatique en plus où 
moins grande quantité ; 

3° Les chocolats mélangés, c'est-à-dire conslilués 
par un mélange de cacao avec des matières féeur 
lentes ; 

4° Les chocolaïs divers, où composés, au lail 
d'amandes, au salep, à la gomme, à la viande, 
classe dans laquelle on comprend les chocolats 
pharmaceutiques, tels que ceux à la magnésie, al 
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lichen, les chocolats ferrugineux, les chocolats sans 
arome., les chocolats aromatisés à l'ambre, etc 


9’ Enfin, dans une cinquième, peuvent se classer 
les cacaos réduits en poudre, les cacaos de santé, 
au tapioca, à la vanille, elec. 

Ces classes comprennent, en outre, diverses qua- 
lilés, qu'on dési 


ne souvent par les noms de demi- 
fin, fin, fin supérieur, surfin, superfin, etc. 


l° Les chocolats simples, dits de santé, sont, 
comme leur nom l'indique, des produits qui se 
préparent, soit avec une seule et même espèce de 
Cacao, soil avec un mélange en proportions di- 
verses de deux cacaos. Quand les cacaos sont choi- 
Sis avec soin, et qu'on sait les combiner de manière 
à marier leurs saveurs, et surtout lorsqu'on s'abs- 
lient d'y mélanger des matières inertes et sans 
goût, ou, pour en relever le ton, des substances 
aromaliques d'une saveur étrangère et particulière, 
ces chocolats peuvent ètre livrés purs de goût dans 
loules les sortes, mais avec une finesse et un arome 
qui s'accroit selon la qualité des cacaos, ce qui 
doit nécessairement en élever les prix. 

Le consommateur recherche une certaine saveur 
à laquelle il est habitué. 

2° La combinaison du parfum de la vanille avec 
les aromes du chocolat est excellente à tous égards: 
en effet, la vanille, par ses propriétés aromaliques 
ét douces, excite agréablement l'estomac, rend les 
digestions plus faciles et stimule l'appétit. 

C'est à tort qu'on a reproché aux chocolats à la 
Yanille d'être un aliment échauffant ; sans doute si 
0n fait entrer cet aromate en trop grande quantité 
dans les pâtes, on en fait une préparation excitante, 

Confiseur. 26 
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mais, introduite dans une proportion modérée; elle 


| parfume celles-ci et leur donne les propriétés indi: 
| quées ci-dessus. 

pit La vanille est la gousse oblongue et étroite d'une 
plante appelée par les bolanistes £pidendron vas 
nilla, qui appartient à la famille des orchidées el 
végète principalement au Mexique, dans la Colom: 
bie, au Pérou, au Brésil, el qu'on a acclimaléet 
| l’île Bourbon. Les meilleures sortes sont celles dt 

Al Mexique et du Pérou. 
1 Quand on a réuni dans les pays de production, 
l un grand nombre de ces gousses, cueillies avant 
leur maturité, on en forme une guirlande en les 
(l attachant par la queue et on les plonge dans l'eau 
LH bouillante pour les faire blanchir; puis on les 
| suspend en plein air et on les expose au soleil pen: 
dant quelques heures. Le lendemain, on les enduil 
légèrement d'huile avec la barbe d'une plume, el 
on les entoure de coton imbibé d'huile pour em- 
pêcher les valves de s'ouvrir. À mesure quelles 
sèchent, on les retourne de haut en bas à plusieurs 
reprises pour évacuer un liquide visqueux, don 
| on provoque «d'ailleurs l'écoulement en pressanl 
| légèrement avec les dois mouillés d'huile. Ces 


gousses prennent alors une couleur brune, elles se 
rident, deviennent molles, et se contractent a 
point de ne plus présenter que le quart de leurs 
dimensions primitives. En cet état, on les imprègné 
| une seconde fois, mais en très petite quantité, 
pour ne pas leur faire perdre de leur parfum délis 
cieux. On les emballe alors en paquets de cin- 
quante à cent gousses dans une feuille d'étain où 
des boîtes en métal, 
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La vanille arrive en Europe sous forme de 
capsules de la grosseur d'une forte plume, droites, 
cylindriques, un peu aplaties, tronquées au sommet, 
amincies au bout, luisantes, ridées, sillonnées dans 
la longueur, flexibles, longues de 12 à centi- 
mètres et d'une couleur brun rougeàtre. Ces cap- 
sules renferment un parenchymé pulpeux, doux, 
onctueux, roussâtre, dans lequel sont enveloppées 
les semences très petites, noires et luisantes.-Son 
odeur est aromatique, sa saveur chaude, âcre et 
un peu douceâtre. La partie pulpeuse seule possède 
ces propriétés aromatiques, le péricarpe exhale à 
peine quelque odeur. 

Les propriétés aromatiques de la vanille pa- 
räissent dépendre d'une essence qu'elle renferme 
et peut-être aussi de l'acide benzoïque, qui forme 
des efflorescences à la surface du fruit. 

La vanille cullivée, appelée vanille leq, est la 
plus estimée, les gousses ont une longueur d'’en- 
viron 15 centimètres et une grosseur de 6 x 8 mil- 
limètres, atténuées aux deux extrémités, recour- 
bées à la base, un peu molles et visqueuses, de 
couleur rougeitre foncée ou brune, et d'une odeur 
qui se rapproche de celle du baume du Pérou. Les 
Yanilles giorées sont celles qui, conservées en lieu 
sec ou dans des vases hermétiquement fermés, se 
Sont recouvertes d'efflorescences, probablement 
d'acide benzoïque. 

La vanille bâtarde, ou vanille simarona, est plus 
pelile que la précédente, d'une couleur moins 
brune, plus sèche, moins aromatique et sans efflo- 
rescence. C'est un produit de Saint-Domingue, 
qu'on recueille sur les plantes à l'état sauvage. 
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Enfin, le Brésil fournit uné troisième sorte 
appelée vanillon, grosse vanille dont les gousses 
ont une longueur de 12 à 15 centimètres et une 
grosseur de 12 à 18 millimètres. Les gousses sont 
brunes, douces, visqueuses, presque toujours 
ouvertes, d'une odeur forte, mais moins agréable 
que la vanille leq, et parfois détériorées parun 
commencement de fermentation. On les expédié 
roulées dans du sucre, dans des boîtes d'élain qui 
en renferment de vingt à soixante gousses, 

A l'ile Bourbon, on opère autrement. On eueille 
les gousses lorsqu'elles sont arrivées à maturité 
convenable et que les pédoncules commencent à 
jaunir, on les place dans un panier, qu'on plonge 
pendant dix-huit à vingt secondes dans un vase 
d'eau chaude, mais non bouillante: on enlève du 
panier, on dépose sur un gazon sec ou sur dés 
naltes pour faire sécher. Au bout d'un quart 
d'heure, on expose au soleil, sur dés tables cou: 
vertes d'une éloffe de laine, et on laisse six à hui 
jours, jusqu'à ce que les gousses brunissent et se 
fanent. Tous les soirs, on enlève et on dépose.dans 
des boîtes enveloppées de couvertures, pour faire 
ressuer. Quand les gousses sont devenues brunes, 
on les transporte à l'ombre, dans un local aéré, 
sur des tables et des couvertures, où s'opère une 
dessiccation prompte qui fait éviter la moisissure 
et conserver la souplesse qu'on recherche. Pen: 
dant qu’elles sont exposées au soleil, tous les jours 
vers les deux ou trois heures du soir, on exprime 
les gousses entre les doigts pour les aplalir un peu 
et pour répartir dans toutes les parties l'huile 
essentielle et les semences, principalement logées 
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dans la partie inférieure. Quand, enfin, ces gousses 
ont été bien malaxées, el sont sèches, elles sont 
devenues noires où couleur chocolat, et quand 
elles ne présentent plus d'humidité au talon, on 
les place dans des boîtes en élain, où elles achèvent 
de se sécher, tout en conservant leur souplesse. 

Le givre n'apparaît qu'après que la vanille a été 
conservée trois ou quatre mois en vases clos. 

On recherche surtout, dans le commerce des cho- 
colats, les vanilles de Tentilla, de Mizantha et de 

apella, mais Zilatelpéi fournit aujourd'hui les 
plus belles vanilles, celles apprètées avec le plus 
de soin et du parfum le plus délicat. 

Notons aussi qu'à défaut de vanille, on a pré- 
conisé l'emploi d'un arome ainsi composé: Stÿrax, 
60 gr. ; Macis, Sgr.; Para, 60 grammes. 

Cet arome s'emploie dans la proportion de 
3 grammes pour 5 kilogrammes de chocolat. 

On n'emploie à la fabrication des chocolats va- 
nillés que les meilleures sortes de cacaos, et pour 
les qualités les plus fines, les cacaos de choix, el 
ce sont les manipulations minulieuses qu'exige la 
fabrication de ces chocolats qui en élèvent nota- 
blement les frais de fabrication. 

3 On prépare avec le tapioca du Brésil bien 
épuré des chocolats d'un goût aussi fin, d'une 
saveur assez agréable et qui peuvent convenir aux 
estomacs délicats. 

l* Les chocolats composés sont, la plupart du 
temps, des préparations médicamenteuses ou jouis- 
Sant de propriétés thérapeutiques, c'est-à-dire des 
Produits dans lesquels on fait entrer des prépara- 
tions ferrugineuses, la magnésie, le lichen, l'ambre 

ab. 
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ou autres aromates, lecachou, la gomme arabique, 
le lait d'amandes, la farine de glands doux, le 
café, la cannelle, étc. 

Le lichen d'Islande est une plante de l'ordre 


des éryplogames, d'une saveur amère, faiblement 


astringente et tonique, à laquelle on attribue des 


propriétés analepliques et propres à combattre la 
toux, la phtisie commençante, la maigreur, elt, 
et qu'à raison de ces propriétés, on fait entrer, 
après l'avoir réduite en poudre, en certaine quan: 
tité dans la pâte de chocolat, 

L'ambre gris parait être une sécrétion morbide 
du foie du cachalot(physeler macrocephalus)qu'on 
trouve à la surface de la mer sur les côtes de Coro- 
mandel, du Japon, des Moluques, de Madagascar, 
sur quelques points de la côte d'Afrique et de 
l'Australie, Le meilleur ambre est de couleur cen- 
drée avec des veines ou points jaunes ou noirs, 
sans saveur el ayant peu d'odeur, à moins qu'on 
n'en élève la température, cas auquel il répand 
une odeur agréable. L'ambre est plus léger que 
l'eau : il fond à 60° C., se dissout dans l'alcool ab: 
solu, l'éther, les huiles grasses et volatiles, Il ren- 
ferme de 80 à 85 0/0 d'une substance odoranté 


appelée ambréine, 

Cette substance est rarement pure, el c'est cepen- 
dant sous cet état qu'il conviendrait de l'employer 
dans la fabrication des chocolats : la matière qu'on 
vend la plupart du temps sous ce nom est une 
préparation aromalisée avec la civette ou le must: 

Quoi qu'il en soit, l'ambre gris jouit, indépel 
daminent de son odeur suave et parfumée quand 


on le chauffé: de légères et douces propriétés sti- 
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mulantes qu'il communique aux chocolats dans 
lesquels on le fait entrer en petite quantité. Com- 
biné, dit-on, à une très petite quantité de vanille, 
il donne à la pâte une suavité des plus agréables, 

Le muse est une substance aromatiqué fournie 
par un pelit quadrupède du Tonkin et du Thibet, 
que les naturalistes désignent par le nom de mos- 
chus mosquiferus, et le vulgaire par celui de muse. ; 
On le faisait entrer autrefois dans la fabrication 
du chocolat, mais l’odeur forte et pénétrante de 
celle substance l’a fait bannir presque entièrement 
de ce produit. 

La cannelle, qu'on récolte principalement dans 
l'île de Ceylan, mais qu'on cullive aussi sur la 
tôle de Malabar, à Java, à Cayenne, etc., est 
le produit du laurus cinnamomum. Les nalurels 
de Ceylan connaissent sept espèces de cannelliers, 
Mais une seule qu'ils désignent sous le nom de 
lase-corundu où rase-coeroonde, produit la vé- 
ritable cannelle de Ceylan (cinnamomum Zeyla- 
nicun). 

On connait, à Ceylan, lrois variétés de rase- 
Coeroonde ou cannelle douce ; la première seule 
est expédiée en Europe. Les variélés sont connues 
Sous les noms de fine, moyenne et commune ; elles 
Sont dues à l'âge de l'arbre dont l'écorce, avec 
l'âge, devient plus épaisse et plus grossière. 

Les districts ou corles qui produisent la meil- 
léure cannelle sont ceux de Pettigal, qui fournit 
Une qualité supérieure, de Cattagampile où on en 
lecueille en très grande abondance et d'une qua- 
lité excellente, puis viennent ceux d'Alulcoer où 
€st situé Negumbo, de Hima, Hewegam, Halpitÿ: 
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am, Galle, ete., et enfin celui de Morua, dont 

la qualité est inférieure aux précédentes. 
La cannelle est une subslance stomachique, 
échauffante, qu'il ne faut faire entrer qu’en pro- 


portion faible dans les chocolats, tant à raison de 


ses propriétés actives que parce qu'on assure qu'elle 


masque ou détruit l'arome des cacaos. 
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CHAPITRE XX VI 


Fabrication du chocolat 


La fabrication du chocolat comprend douze opé- 
rations principales : 


Choix des cacaos ; 
Triage et nettoyage des cacaos ; 
Torréfaction du cacao ; 


L° 
D0 


#° Décorlication du cacao : 
9 Granulage des amandes ; 
6" Mélange ; 

7 Broyage el finissage ; 

“’ Eluvage ; 

9 Boudinage et pesage ; 

10° Dressage et moulage : 

11° Démoulage : 

12° Empaquetage. 

Nous examinerons successivement loutes les 
Opérations relalives à la fabricalion. Nous allons 
donner d'abord quelques détails sur le choix des 
Cacaos, 


1° Choix des cacaos 


Pour faire un choix judicieux des cacaos, il faut 
Connaître les caractères que présentent les espèces 
êtles qualités diverses, savoir les comparer entre 
eux afin de pouvoir se rendre comple de ce que 
lon pourra obtenir avec des mélanges raisonnés 
dé plusieurs d’entre eux. 

Avan{ tout, on doit s'assurer que les cacaos sont 
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| parfaitement sains, c'est-à-dire qu'ils n’ont éprouxé 
| aucune avarie capable d'en détériorer le goût et la 
| qualité. 

On a voulu justifier l'emploi de cacaos avariés, 
en prétendant qu'on peut les rétablir par des 
mouillages, des séchages, des ressuyages, des Ler 
rages, qui enlèveraient à ces cacaos le go déles 
| table que leur a communiqué un mauvais mode de 
| conservation, un séjour dans un lieu humide, le 
contact de l’eau de mer, elec. ; mais ces moyens ne 


: 

| sont que des palliatifs, une substance alimentaire 
( aussi délicate que le cacao ne se rétablit jamais 
nil avec son arome et sa finesse de goût dès qu'ellka 
| subi une altération dans ses qualités les plus re 
LHtl cherchées et les plus précieuses. 


Il faut donc, pour préparer un chocolat digne 


\ les 


d'être apprécié par le public, rejeter avec so 
cacaos mouillés ou avariés par une cause quel 
conque. Ces cacaos peuvent d'ailleurs trouver un 
usage dans la parfumerie qui en extrait le beurre 
pour en fabriquer des savons et divers cosmé: 
tiques. 

Les divers cacaos contiennent, en général, les 
mêmes bases, mais ces bases y sont plus ou moins 
abondantes, plus ou moins développées dans leut 
essence : chaque provenance, chaque récolle 
chaque sac ne présente pas les mêmes propriéles, 
et il faut avoir un goût très exercé pour établir ces 
différences et savoir associer entre elles les saveurs 
pour produire les diverses qualités de chocolals 
qu'on veut fabriquer. Ainsi, il est des cacaos tres 

| HU riches en matière butyreuse, d'autres qui n'en 
renferment qu'une petite quantité, On en rencontre 
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qui sont riches en principes aromatiques, et 
d'autres où ces principes sont peu accentués. Quel: 
ques-uns ont une saveur extrêmement acerbe, des 
Yerlus toniques astringentes qu'ils doivent en 
grande partie au lanin, landis que d'autres sont 
plus doux, plus veloutés, et donnent un chocolat 
plus agréable aux estomacs délicats. 

Le talent du chocolatier est done de savoir pro- 
duire les chocolats où, au besoin, dominent ces pro- 
priélés, ou de les associer habilement pour obtenir 
un produit d'un débit plus sûr et apprécié par un 
plus grand nombre de consommateurs, Ainsi, dans 
une composition de ce genre, on fait entrer, en 
proportions variables, le caraque si riche par son 
parfum, puis le maragnan où dominent les prin- 
cipes nutrilifs, et une pelite quantité de cayenne 
qui donne un peu de ton au mélange. La propor- 
tion de ces substances peut ainsi varier à l'infini, 
et c'est au fabricant habile à les déterminer sui- 
vant ses intérêts et ceux du consommateur. 


20 Triage et nettoyage des cacaos 


Le choix des espèces de cacaos ayant été déter- 
miné, chaque sac est examiné et soumis à un pre- 
Mier vannage qui débarrasse les amandes des 
Malières étrangères, de la terre, des graviers, des 
débris ligneux qu'il contient. 

Cette opération se fait avec un tarare ordinaire 
où avec un instrument dérivé de celui-ci, nommé 
époudreur. L'air entraîne les impuretéset rend les 
amandes propres. 

Le déchet obtenu dans ces nettoyages représente, 
selon les qualités et les années, de 5 à 6 0/0. 
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| Le cacao est étendu sur les claies d’un séchoir, 
{ fl où les amandes perdent leur humidité, 10 à 12 0/0 
| environ. 


HT On passe ensuite au crible diviseur qui fait, 
{| dans les grains, un premier classement suivant 


leur grosseur. 
Un minutieux triage à la main complète l'œuvre 
du cribleur-diviseur, et rejette les grains reconnus 


| verts, trop petits, éliques, cassés, piqués, ax 
| | riés, elc. Cette opération se fait sur une longue 
RUE table, très éclairée et divisée par cases. On fait un 
UE choix sévère afin de ne garder que les cacaos re 

| Il | connus intacts. 

ft Le criblage du cacao peut se faire dans un crible 
È | cylindrique diviseur, comprenant, dans le sens de 
HUE sa longueur, cinq compartiments garnis d'un gril 


lage métallique, dont les mailles sont de longueur 
et de largeur inégales. 
Par le premier compartiment sort la poussière; 
Par le deuxième tombent les grains plats, étiques, 
et les bûchettes et débris de toutes sortes qui s& 
trouvent dans les sacs de cacao ; 
Par le troisième et le quatrième sortent les bons 
grains ; 
Il Et, enfin, par le cinquième, sortent ceux que 
À l'on nomme marrons, c'est-à-dire les grains qui 
n'ayant pas été très bien séparés au moment de 
leur extraction de la cabosse, sont restés agglulinés 
: e 


mble. Ce triage mécanique est ensuite com- 
plété par un triage à la main, comme il a été dit 
(Turgan, Les grandes usines). 
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3v Torréfaction du cacao 


La torréfaction du cacao est la partie la plus 
délicate de la fabrication du chocolat. Celté torré- 
faction développe l'arome du cacao, avons-nous 
dit (V. chap. XXIV). C'est de la torréfaction bien 
faite que dépend, en grande partie, la bonne qua- 
lité du chocolat. 

On se sert loujours, pour l'effectuer, du torré- 
facteur à boules ou brüloir à café. 

Le brüloir est en tôle, chauffé sur un feu doux. 
[l'est de forme cylindrique ou sphérique, revêtu, 
parfois, à l'intérieur, d'une toile métallique qui 
empêche les graines de toucher aux brülantes 
parois du cylindre, et, parfois, de mécanismes qui, 
en communiquant aux amandes différents mouve- 
ments de rotation, régularisent la torréfaction de 
la masse. 

Une longue pratique et de minutieuses expé- 
riences comparatives dues à MM. Pellelier, ont fait 
adopter le brûloir sphérique, régulièrement mû 
par un moteur et dans lequel un agitateur imprime 
à la masse des amandes un mouvement qui met 
chacune -d’elles, à son tour, en contact avec la 
paroi torréfianté. 

On emploie des appareils sphériques contenant 
60 kilogrammes de cacao : ils sont traversés par 
Un gros tube percé d une multitude de petits trous, 
te qui permet à la vapeur de s'échapper facilement; 
l'un des bouts de ce tube est recourbé et relevé de 
Manière que la vapeur soit visible et sous l'œil 
même de l'ouvrier qui, avec l'habitude de son tra- 
Vail, juge, à l'apparence de cette vapeur, du degré 


Confise ur, 27 
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plus ou moins avancé de l'opération. Ce moyen, 
ainsi que les dispositions particulières d'un chauf- 
fage au coke, permettent d'obtenir une torréfac- 
tion d'une grande régularité. 

Il est préférable d'employer le chauffage par 
l'air chaud que l'on règle à l'aide de registres ; 
un four peut recevoir plusieurs torréfacteurs. 

Les torréfacteurs sont remplis aux 2/3 de cacao, 
soit 30 où 60 kilogrammes, suivant la dimension 
de l'appareil, La meilleure température est le rouge 
sombre : elle doit être régulière et progressive, 
pour éviter de saisir le cacao. La durée de la torré- 
faction est de quarante-cinq minutes. Le déchet est 
de 5 à 7 0/0. On tourne à raison de 30 à 35 tours 
par minule. L'épaisseur du eacao dans le torréfac- 
teur ne doit pas dépasser 10 à 12 centimètres. 

« Quelle que soil la perfection de l'appareil em- 
ployé, disent MM. Eugène et Auguste Pelletier, il 
faut que l'opération soit confiée à une main habile, 
à un œil, à une oreille exercés qui, malgré leur 
expérience, peuvent être encore parfois trompés 
par la couleur, le goût, la sonorité du grain. La 
torréfaction doit être légère, graduée, ne pas dé- 
passer les limites d'une dessiccation complète. 
Nous avons dit avec quelle facilité on s'empare, 
par la chaleur, de la partie grasse du beurre que 
contient en si grande quantité l’amande de ca- 
caoyer ; si la torréfaction est poussée un peu trop 
vivement, le brüloir dévore avec le beurre de cacaa 
une grande partie des richesses alimentaires, que 
contient le cacao; on obtient un chocolat d'un 
brun noirâtre qui nourrit peu, dessèche et irrite 
l'estomac, comme les substanees trop excitantes. 
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CHAT « Si, au contraire, la lorréfaction n'a pas été 
| il RS à : ; £ 
jui | amenée à un degré suflisant, l'amande n'a perdu 
| Il aucun de ses principes, mais le beufre ne s’est pas 


développé, et ses aromes restent perdus dans la 
masse, Le chocolat est lourd, il rassasie prompte- 
ment, et l'estomac peu stimulé le digère avec 
peine. 

« En France, nous voulons un jusle milieu entre 


11 Il ces deux extrémités, et la perfection apportée dans 
Il | les instruments torréfacteurs est un des plus grands 
(UE progrès accomplis par notre industrie ; mais cette 
Il | perfection, nous le répétons, ne saurait jamais 
Hit remplacer le {act ou le savoir de l'ouvrier qui juge, 
e Il par l'odeur et l'aspect de la fumée, par la sonorité, 
| ll || la couleur et le goût du grain, que l'opération est 


arrivée juste au point désirable. 

« Lorsque le cacao est retiré du brüloir, son 
poids et son volume ont considérablement dimi- 
nué ; l'amande desséchée est devenue friable; sa 
coque ou enveloppe ligneuse peut facilement en 
être séparée. On l’étend alors sur des claies pour 
laisser s’évaporer un reste de fumée, eton le remue 
de temps en temps jusqu'à ce qu'il soit complète- 
ment refroidi. » 


49 Décortication du cacao torréfié 


Quand le cacao est torréfié, on le conduit rapi- 
dement dans une salle voisine où se trouvent des 
appareils pour sa décortication. Le but de l’opéra- 
tion est de séparer de la fève de cacao l'enveloppe 

| corticale qui la protège, ainsi que le germe qui a 
un goût plus amer et qui présente au broyage une 
résistance assez considérable, 
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Au moment de faire subir celte opération aux 
fèves de cacao, il est bon de les réchauffer un peu; 
froides, elles donneraient trop de poussières ; trop * 
chaudes, elles ne donnent 
plus que de gros frag 
ments. 

L'opéralion se fait entre 
deux cylindres concas- 
seurs armés de broches 
qui brisent les coques 
et détachent les germes. 
On se sert aussi du dé- 
cortiqueur concasseur 
(fig. 94) 


Le cacao est chargé 
dans la trémie F. Iltombe A Mo ne 
entre le cylindre W garni concasseur de cacao. 
de broches en acier 
trempé et une plaque P, également munie de bro- 
ches. L'écartement entre la plaque et le cylindre 
est réglé par la vis S. 

La malière concassée tombe sur deux grillages 
superposés, divisant, par grosseur, les fragments 
qu'ils reçoivent, tandis qu'un fort courant d'air 
enlève les coques. 

D'un côté sont recueillis les grains de cacao con- 
cassés ; de l’autre les germes qui sont sans utilisa- 
tion, 

On se sert, pour cette opération, du broyeur à 
noix, ressemblant aux moulins à café. C'est une 
sorle de Zarare concasseur. Les fèves sont mises 
dans ce broyeur et, après désagrégation, tombent 
dans un crible incliné. Les amandes, concassées en 


——— 
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fragments, sont séparées des coques et des germes 
par une ventilation énergique de palettes analo- 
gues à celles des tarares à blé, et qui agissent au- 
dessus du plan incliné. 

Les germes sont vendus pour la fabrication de 
chocolat de qualité inférieure ; les coques servent 
à la nourriture des bestiaux. 

En sortant du tarare, les amandes de cacao con 
cassées sont portées à de nouvelles trieuses, qui 
débarrassent le grain des impuretés et des débris 
qui pourraient 


y trouver encore. 
On ne laisse passer aucun grain laché, attaqué 
ou douteux, aucun germe et enfin aucun fr 


gment 
ayant échappé au larare. La chair seule de l’amande 
doit entrer dans le chocolat. 


5o Granulagze des amandes 


Cette opération a pour but de concasser les 
amandes ; ce n’est pas une pratique générale, car, 
très souvent, lé granulage se fait à la mélangeuse. 
Le granulage n'a de l'intérêt que dans les grandes 
installations, pour alléger le lravail-des mélan- 
geuses.et des broyeuses. Il consiste à passer les 
amandes entre deux meules fonctionnant comm 
les meules à blé, mais assez écartées pour donnér 
des grains el non de la pâte. 


6° Mélange 


Pour mélanger, on broie le cacao, on le réduit 
en pâle, puis on y incorpore le sucre et les aro- 
mates el on continue la trituration jusqu'à ce que 
la pâte soit d'une homogénéité parfaite. 
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L'appareil employé pour ce travail est le mélan- | 


£geur où la mélangeuse (fig. 95). 1 
Le cacao, torréfié, concassé et trié, est porté sur 

les mélangeuses, et le sucre raffiné, que l’on a | 

| 

| 

H 
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Il réduit en poudre sous une meule verticale, vient 

| ffl se mélanger au cacao. 
1 Le mélangeur se compose d’une table tournante 
UE en granit et de deux galets également en granit, 
| disposés de telle façon que le cacao est écrasé et 
| forme une pâle un peu liquide sous l'influence de 
| la chaleur, car l'atelier est toujours tenu à une 


température de 25° centigrades, le beurre de cacao 


| fondant à cette température. Lorsque le cacao es 
If | arrivé à un degré convenable d'écrasement, on 
1 {l ajoute peu à peu le sucre pilé, ayant le degré de 
Il Il sicoité voulu, car la préoccupation constante pen- 
| dant toute la durée de la fabrication doit être de 
| chasser l'eau de tous les produits qui entrent dans 
Hit le chocolat, depuis leur arrivée dans l'usine jus- 


qu’à leur sortie en tablettes. 

Le dessous des mélangeurs est chauffé avec une 
terrasse, ou de l’eau chaude ou de la vapeur, pour 
entretenir une bonne température. 

Le sucre est addilionné progressivement à la 
pâte de cacao, jusqu à ce que toute la quantité 
voulue soit introduite. À ce moment, la pâte est 
bien broyée ; l'ouvrier, avec une pelle, ramasse la 
pâte et la remet sous les broyeurs. Il l’enlève ensuite 


et la met dans des bassines pour la porter aux 
broyeuses. 


7° Broyage et finissage 


Au sortir des mélangeurs, le chocolat est à l'étal 
brut. On finit de le broyer et de le rendre uni, lui- 
sant, fondant, en le broyant plusieurs fois entre 
des cylindres en granit, Les molécules doivent 
être égales, homogènes, impalpables. La pâte de 
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chocolat bien finie doit fondre dans la bouche et 
dans l'eau chaude sans y laisser aucun résidu 
grumeleux. Lorsque la triluration est arrivée à 
son terme, on ajoute la vanille et les autres aro- 
males, qui doivent donner à certaines sortes de 
chocolats des parfums ou des propriétés parlicu- 
lières. 

Les broyeurs le plus généralement employés sont 
formés de trois cylindres parallèles en granit; ces 
cylindres sont animés d'une vilesse égale et ont en 
oulre un léger mouvement de va-et-vient qui ter- 
mine le malaxage de la pâte el lui donne sa finesse 
(fig. 96). 

On rapproche progressivement les cylindres à 
mesure que le broyage s'opère, mais en ayant soin 
de ne pas développer par la friction une chaleur 
assez forle pour sécher et altérer la pâle de cho- 
colat. Cette opération est délicate et doit ètre sur- 
veillée par les ouvriers chargés de régler les 
broyeurs de facon que le chocolat soit soumis à 
un broyage parfait, ce qui le rend plus digestif. 
L'emploi du granil, dans teutes ces machines, a 
pour but d'éviter que, par le contact avec le fer. 
le chocolat ne prenne un goût métallique désa- 
gréable. 

Avant de passer dans les broyeurs, le chocolat 
est réchauffé en séjournant pendant un cerlain 
lemps à l'éluve. 

8° Etuvage 

Au sortir du broyeur, la pète de chocolat est 
placée dans des bassines en tôle élamée et portée 
dans une étuve chauffée à 40°, pendant cinq à six 

27. 


fi vw 
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heures. Ce passage à l'étuve rend le chocolat onc- 
tueux et gras. 

En sortant de l'étuve, le chocolat repasse dans 
une mélangeuse pour achever son ramollissement, 
C'est aussi à ce moment que l'on mélange les di- 
verses variétés de chocolats, préparées avec des 
cacaos différents, et que l’on ajoute la vanille. 


9 Boudinage et pesage 


La pâte étant suffisamment ramollie, on la re- 
lire du mélangeur, puis on la porte sur de grandes 
tables de marbre, en tôle étamée ou en granit, 
dont la surface est maintenue à une température de 
40 à 50° centigrades par des chaufferettes ou une 
circulation d'eau chaude, La pâte est alors battue 
par des ouvriers afin d'expulser l'air qu’elle con- 
tient, puis elle est passée daus la boudineuse- 
peseuse. 

Cette machine (fig. 97), se compose d'un cylindre 
contenant une vis sans fin. Par une trémie, placée 
au-dessus du cylindre, on charge la pète de cho- 
colat. Celle-ci est prise par la vis et conduite à 
l'extrémité du cylindre, qui se términe en forme 
de tronc de cône. Elle en sort sous forme d’un 
boudin cylindrique, très ferme, sans air, qui est 
coupé par longueurs égales et pesé exactement, 
sur des balances, par fractions de 250 grammes. 

Ces diverses fractions sont livrées aux ouvriers 
dresseurs qui opèrent le moulage. On peut faire 
usage de la peseuse automatique, C’est une boudi- 
neuse, devant l'orifice de sortie de laquelle se meut 
un appareil en forme de barillet de revolver, muni 
d'un certain nombre de cavités cylindriques dans 
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lesquelles jouent des pistons. Chacune de ces 
cavités vient se présenter à son tour devant l'ori- 
fice d'expulsion du boudin de chocolat, grâce à un 
mécanisme de came combiné de telle manière que, 


LUE dès qu'une des cavités est remplie, un déclanche- 
| ment se produit, amène la cavité voisine en face 
de l’orifice, en même temps qu'un levier repous- 
soir vide les cylindres pleins. Le chocolat est en- 
suite rigoureusement divisé en morceaux d'un 


FABRICATION DU CHOCOLAT 481 


poids mathématiquement exact. Une seule ma- 
chine pèse 2,000 à 2,500 kilogrammes de chocolat 
par journée de dix heures. 


10° Dressage et moulage 


Le moulage du chocolat se fait avec des moules 
en fer-blanc de toutes formes et de toutes dimen- 
sions; ces moules portent en creux ou en relief 


Fig. 9. Tapoteuse, 


tout ce que l’on peut imaginer : nom du chocolat, 
nom du fabricant, marque de fabrique, sujets 
variés, etc. 

Le chocolat est mis dans des moules à une tem- 
pérature de 35 à 40° C, Un ouvrier l'aplatit avec 
Un Couteau. 5 

Les moules sont ensuite portés, garnis de choco» 
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Il lat, sur une table tapoteuse ou à claquette. La 


(il tapoteuse (fig. 98), se compose d'une table sou: 
RENE mise à une trépidation très énergique, produite 
| | par des rochets et l'abaissement allernatif déter- 


miné par quatre ressorts à boudin attachés aux 
quatre coins de la lapoteuse. Sous l'effet de la tré- 
pidation, la pâte prend la formeexacte des moules. 
I y a une tapoteuse dite silencieuse, permettant de 


11 | réduire le bruit au minimum. 

nul 

| (8 11° Démouiage 

Lu 

Il Il Les tablettes de chocolat sont portées, avec les 
LU moules, sur les tables en marbre de vastes caves 
Lil appelées re/rordissoirs, où les tablettes durcissent, 
Hu se refroidissent el se contractent, ce qui permet de 


les exiraire sans peine du moule. L'air de ces 
caves doit être à l'abri de l'humidité et la tempé- 
rature ne doit pas dépasser 10 à 12° centigrades. 
Les labletles doivent rester au moins trois heures 
dans ces caves. 

Afin d'activer le démoulage, on a eu l’idée de 
refroidir artificiellement les rafraîchissoirs en fai- 
sant circuler de l'eau froide ou de l'air froid sous 
les Lables. Grâce aux progrès accomplis, les caves 
sont refroidies à l'aide de machines frigorifiques, 
qui en abaissent la température à 0° ou à quelques 
degrés au-dessous de zéro. Le démoulage s'etfectuë 
en dix, quinze ou vingt minutes. 


12° Empaquetage 


Les tablettes de chocolat sont ébarbées, frottées 
avec un morceau de laine et empaquetées. Le 
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chocolat étant une substance très hygrométrique, 
ilfaut le mettre à l'abri de l'humidité, il faut aussi 
le préserver des vers. On l'enveloppe d'abord dans 
des feuilles en étain. On le recouvre ensuite avec 
une feuille de papier portant le nom et la marque 
du fabricant, et on le livre cacheté au commerce. 
Chaque espèce est recouverte d'un papier différent 
de couleur et de finesse. 

On réunit deux tablettes de chocolat de 250 gr. 
pour faire un paquet de 500 gr. de chocolat. 


Observations sur la fabrication du chocolat 


Chacune des nombreuses opérations que nous 
Yenons d'énumérer et de décrire d'une manière 
sommaire exige des soins extrèmes. Une tempéra- 
lure constante doit être maintenue dans les appa- 
reils broyeurs. Si on l'augmente pour accélérer la 
triluration en facilitant la fusion du beurre, on 
court le risque de carboniser les parlies grasses, de 
délruire les principes nulritifs et de produire les 
mêmes effets que par une lorréfaction trop vio- 
lente, Si, lorsqu'il est dressé dans le moule, la 
pâle élant encore assez chaude mais le change- 
ment de Lempéralure trop lent, comme cela arrive 
en été, et pas assez fort, entre l'atelier et lé refroi- 
dissoir, le chocolat semble perdre de sa finesseel 
de son homogénéité, il paraît grumeleux et casse 
blanc quand on le rompt. | 

MM. A. et E. Pelletier (1) émettent les observa- 
lions suivantes : 

—————————————— 


(1) A. et E. Pelletier, Le thé et le chocolat dans l'ali: 
Mentation. 
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« Le contact du fer et du cacao développe dans 
le chocolat une saveur slyptique particulière très 
désagréable ; la main de l'ouvrier, échauffée par 
le travail, mêle à la pâte des sécrélions cutanées, 
dont l'acidité peut agir sur le chocolat comme un 
ferment de mauvaise nature. Pour éviler ces deux 
inconvénients, on exelut de la construction des 
appareils le fer et la fonte pour n'employer que 
le granit, le porphyre et l'argent ; dès que le cacao 
a été confié à la mélangeuse, la main de l'ouvrier 
ne le touche plus que pour le retirer du moule, 
quand la tablette est complètement refroidie. 

« L'aération, la salubrité, la propreté des lieux 
où sont fabriqués les chocolals, ont une influence 
directe sur leur qualité: les caves étroites, les ré 
duits, les boutiques peu aérées dans lesquelles sou- 
vent sont installées les machines, ne répondentà 
aucune des conditions d'espace, d'isolement, d'ap- 
proprialion indispensables. 

@ La fabrication des chocolats fins se fait par 
les mêmes procédés que nous venons de déerire ; le 
choix des cacaos, la proportion plus considérable 
de caraque, une plus grande quantité de vanille, 
des soins plus minutieux dans leur fabrication 
ajoutent seuls à leur qualité. 

« Ce résumé rapide suflit pour démontrer qué 
du bon choix des cacaos, de leur habile mélange, 
d’une torréfaction intelligente, de la perfection de 
l'outillage, du soin avec lequel on veille à la mani- 
pulation de la pâte; dépendent les qualités du cho: 
colat. Mais ce choix, ces perfectionnements ne s'ob 
tiennent qu'à l’aide de provenances directes, de 
coûteux triages, dans une fabrication en grand 
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où l'amélioration soit le but constant, où l'on ne 
sacrifie ce but suprême ni à une économie mal 
éntendue, ni au bon marché, leurre aussi trompeur 
pour le fabricant que pour le consommateur » (1). 


Caractères d’un bon chocolat 


On reconnaît que la préparation du chocolat a 
été bien faite lorsque les tablettes sont d'un brun 
clair tirant plutôt sur le rouge que sur le noir; 
leur surface doit être lisse, brillante, el si, au tou- 
cher, l'aspect brillant disparaît, si celui-ci devient 
terne, on peut déjà craindre que la qualité ne soit 
pas absolument irréprochable ; la cassure doit être 
unie, sans aspérités ; le chocolat doit fondre dou- 
cement sur la langue sans donner aucune odeur 
ûcre ou piquante; il ne doit développer aucune 
aigreur, aucune rancidité. Il faut encore qu'il ne 
Soit pas vieux, mais confectionné depuis trois à 
quatre mois au plus, sans moisissure ni piqüre de 
vers, que l'on remarque parfois dans le chocolat 
vieux ou celui qui a élé fabriqué avec une (rop 
grande quantité de sucre. Dans ce cas, au lieu 
d'être une substance tonique propre à relever l'é- 
nergie de l'estomac, à soutenir les forces vitales, le 
chocolat devient nuisible, et les rigueurs que la 
loi éxercerait contre ceux qui livreraient à la con- 
sommation ce produit défectueux, malsain, seraient 
certainement approuvées par l'unanimité des con- 
sommateurs. 

Voici, d'après MM. Pelletier, les caractères des 
bons chocolats (2) : 


— 


, Les Grandes Usines. 
3, Pelletier, Loc. cit. 


jamais les saveurs du cacao et de la vanille. » 
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« Les bons chocolats purs de tout mélange sont 
d'une couleur franche, lisses, brillants et com- 
pacts. Leur pâte est d’une homogénéité parfaite, 
eur grain fin et uni ; ils ne cassent qu'avec effort, 
avec un bruit sec ; ils fondent moelleusement dans 
a bouche, imprègnent les papilles de saveurs aro 
matiques et laissent l'impression d'une agréable 
fraicheur. Ils se dissolvent dans le lait ou dans 
‘eau sans laisser lé moindre résidu. Ils épaissis- 
sent un peu par une longue cuisson, ne forment 
jamais une pâle consistante et gélatineuse comme 
es dissolulions concentrées des substances muci 


agineuses ou farineuses. Si ces caractères exté- 
rieurs trompent quelquefois, le goût, lorsqu'il est 
un peu exercé, reconnait le bon chocolat à la pre- 
mière dégustalion. Le palais du gourmet n'oublie 
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CHAPITRE XXVII 


Formules des chocolats 


SOMMAIRE. — J. Chocolats de santé. I. Chocolats 
vanillés. 111. Chocolats mélangés. — IV. Chocolats 
médicinaux. 


On conçoit aisément que les formules de cho- 
tolats diffèrent, non seulement pour les diverses 
sortes, par la qualité des matières premières, mais 
aussi suivant les dosages adoptés par le fabricant, 
le prix auquel il peut les débiter, et le goût du 
tonsommaleur. Beaucoup de fabricants commen- 
cent par élablir le prix auquel ils veulent vendre 
üñ produit, puis recherchent dans les matières 
premières celles qui pourront leur fournir un pro- 
duit rémunérateur d'après cetle base, ce qui les 
entraine souvent à réchercher des matières secon- 
daires ou avariées, et à faire entrer dans leurs 
pèles des matières étrangères à bas prix. Dans une 
bonne fabrication, c'est le contraire qui s'impose, 
c'est-à-dire qu'il faut faire choix de matières pre- 
mières de qualités définies, les traiter comme il 
tonvient et, sur les données numériques des frais 
de production, établir son prix de vente. 

Quoi qu'il en soit, on comprend que nous ne 
pouvons donner dans ce Manuel toutes les for- 
Mules possibles de chocolat, et que nous devons 
nous borner à quelques exemples choisis, qui suf- 
front aux personnes qui ont déjà quelques notions 
en chocolaterie, 
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I. CHOCOLATS DE SANTÉ 


Lt | 1° Formule de chocolat français 
Caraque ou petit caraque. . . . . . ) 
Trinité. 15 1e io ct 
PAR nr one ETES \ 


SUCRE, 7 RES SE MER. RS 


45 kilogr. 


| 21 Formule 

Lu 
LAN Cacao maragnan. . . RESTE 2 kilogr. 

aitrtl CAC CANIN UM ER ONE DRE 
til 
LU SUR NS NE el IR PNA E or 

| 3° Formule 

| Gicansde PALAU ES LEE 3 kilogr. 
| Cacao caraque 


kil. 500 


Sucre. : ue 
CADNOLIET ESS RE MEME À 2e OR RAI 


Formule 


CACAG AB PATAE 675 NT 3 kil. 500 
CACAGICATTIQUO EE EME AUE 2e 
Sn Le (A HSE ee SC SR RE EE 6 


Cannelle. . , . hat Beaute, Doté 95 gram 


5° Formule 


CaCA0 PA PALIER EE UT ET A 2 
Cacao craque Te 2 — 00 
DUC ee ee MAL Me 6 — 50 
CADNOHETE RME ST ane à ste 1 OOACTUL 


6° Formule 


Cacan de Para. © 1 role 2 kilogr. 
CACAOICATAQUE MR AE TR, 2 sn 


SUCRE RE TER AR 4 5 kil. 50 
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7e Formule 


Cacao Puerto-Cabello. . . . . . . . 25 kilogr. 
Gacat de: Paré. 22 ce STE AE 25 — 
Sucre blanc rafliné. . .:. . . . . . "50 — 


8° Formule 


Cacao petit caraque. : . . . « : . 25 kilogr. 
Cacaoide, Para er ER 25 - 
SUCTO FA MIOÉ MT ee cr OUR 


9: Formule 


Cacao petit caraque . & kilogr. 
Cacao Para . es > — 
HN GET ETES NASA 3 
SUCre DANCE RES ER LE TR MAR 
10° Formule 
Cacao de Para. ST SPA RAUT 7 kilogr. 
Cacao de Trinidad ou de Guyaquil 
ou de Martinique . . . . . . . . 6 — 
SUCÉO nr due RE eee ee fele SLO es il 
11° Formule te 
CAGa0: do PAFAL LT, 1 MNT 6 kilogr. | 
Cacao de Trinidad. . . . . . . . . 3 — 
Cacao do Bahia Me 9 — || 
SU CPE MENT LCR ME CEE 
12 Chocolat ordinaire 
Cacao maragnan. . . + . . : + - » 4 kilogr. ! 
Cacao caraque. 1. — 1} 


SUCTON-N TA veus ee LCR TE D — 
Cannelle asser AU0ESEAM 
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(fl ; 
fl 13° Chocolat du Codex 
ve | 
: 1} 
; 1h CagaoLCaraqUeE + en, : ie 9 kilogr. 
| Cacao des rl. Ne IE Care 15 — 
SAR EE PES 2 ET ue 23 — 
Cannelle acte cent 2 MIOOOITAN 
I. CHOCOLATS VANILLÉS 
LUN Les progrès réalisés dans l’aromatisalion des cho- 
qi colats nous permettent de donner cette indication 
JA qui sera certainement très appréciée des chocolatiers 
| ; : st 
Il pour la préparation de leurs chocolats vanillés : 
IL 1 kilogramme de vanilline cristallisée remplace, 
: en moyenne, 90 à 65 kilogrammes de belle ya- 
LNH nille. On met souvent 1 kilogramme de ce parfum 


tiré des clous de girofle, pour 100 kilogrammes 
des vanilles courantes, Tahiti ou vanillon, em- 
ployés en chocolaterie. 

Mais pour avoir la vanilline cristallisée ayanl 
bien la qualité désirée, on aura toujours intérêt à 


s'adresser à des maisons de premier ordre. 


Chocolat vanille 


CACADEMATALNAN. 0.2 Que 2 kil. 500 
Cacao caraque nr EAN ATILAU. 2 — 500 
SUCRO SES D RS EU 8 — 

VAE. NAME RAT TLC AR 16 gram. 


Chocolat demi-vanille 


Cacao Para. … e 7 kilogr: 
CACAO CATAQUE Me M een etes SA 
Sucre. TO 


[l 
10) gran: 


Teinture de vanille 4 
LA sn 


Cannelle 
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Chocolat quart vanille 


CHCHONB STAR EEE 7 kilogr. 
Cacad:caraque., : …. . … 7 He — 
SRI E .07 RAR ee ce 7 — 


Teinture de vanille. . . . : . . . . 15 gram. 
Cannèlle ELA P EE RTAREUUIRES 


Chocolat à deux aromates 


Cacao :maradgnan: :": 5.7 . 7.0. 2 kil. 500 
Cacao caraque.. . + 1. . … .« 1 — 
OU) CR ES PAC END UC 3 kil. 500 
NADIIO EN SRE RNCS ET 15 gran. 
Storax calamite. . . … : . For 12 


Chocolat de Milan 


Cacao maragnan. « .". . 1." 5 kilogr. 
Cacao caraque. . . . - . « + . . + 5 — 
SUCFOA IS STE er A CRE k 


Chnnelles 2 er RENE PR MU AT: 
Vanille 7. 22 20.006290. uPetILeqUuanEite 


III. CHOCOLATS MÉLANGÉS 


Chocolat santé commun n° 1 


Cacan dés: Hess mans. & kilogr. 
Sucte:brut S60: 06 2% 6e be 6 — 
Blanc (farine, fécule ou dextrine) . . 2 kil. 500 


Chocolat santé n° 2 
Cacao des Iles. . . ...: .2,,4 Leon » 3 kil. 500 
Sucre HEUD SO ER e 0. TE 5 — 
BADC. A RM RE EEE 4 — 500 
Chocolat santé n° 3 
Cacao des les. … . . … Tin 3 kil. 500 
Sucre brut see. ....…. +: à the = 5 — 500 
BIAC: EM PER ER 1 kilogr. 
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Chocolat santé n° 4 


| 
Hal 

| mil Cacao des Iles. . . . . SE 3 kil. 500 

Sucre Martinique Aya ENT AUS 5 500 

Blanc. . s Sd ue . . . 190 gram: 


Chocolat demi-vanille 


Cacao des fées 2": me  n. æ 3 kil. 500 
SURTO ae dr en Re ln D — 
| Vanille. … . . OR RE Are 13 décigr. 
AL Blanc. , . Le te . 150 gran 
All 
HN Chocolat vanille 
il : 
LH Cacao caraque. 1 kil. 500 
: Gacao)des DOS AE 2 
f SUCER TN. ‘ Re 4 — 500 
(À Vanille . ; } AU é : ï 15 gram. 
BNC I PRET pote EU MED OU 
Chocolat de Turin 
Cacao maragnan. . PPT EU 3 kilogr. 
CACAO CANAQUE:E CE SN. AMOR, f = 
DUCLO MAÉ US ET SN NE ER, 3 
Pain grillé au four, mis en poudre 
el passé au tamis desoie, ou fécule 
torréfiée. : 0... FE z . . 900 gram 
CADNONIO NS ER EEE LENS EEE ER 7 0196 
Chocolat pour diablotins 
Cacao iMaragNan, 50 20e -.. : 3 kil. 500 
SONO bre Re M ER PEAR EE k — 
BANC AN EM NE EE SOU DTAIDS 
Chocolat pour pastilles et pistaches 
Cacao maragnan,. kilogi 


3 
Cacao caraque 2 
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SR OR RMS ete pe See & kilogr. 
Cannelle de Ceylan: : à  : + à. 90 gram. 
Teinturo de vanille + + … : : nn. 15 — 


Chocolat analeptique, au salep de Perse 


Cacao caraque. . 5: ELA 2 kil. 500 
Cacao maragnan. . : . . Pme 1 — 
SUCTE Le AT TB EHÉ & — 
Salep en poudre. . . . . . . . . . 430 gram. 


On met le salep, comme le blane, dans tous les 
chocolats communs. 


Chocolat analeptique au tapioca 


Cacao caraque 2 kil. 500 
Cacao maragnan. . : : . + . .« : 1 — 
Sucre. Lie core ee k — 
Tapioca en poudre. . . . . -. . + 430 gram. 


Chocolat analeptique au sagou 


Cacao caraque:. 2 0 2 kil. 500 
Cacao maragnan. : = . . . - - he 1 — 

SHUTB ER eme le ee ee US 3 — 500 
SOLDE TAN NE TE Veau T de 430 gram. 


Chocolat sans sucre 
CACAO)CArAQUE SET ; 2 kil. 500 
Cannelle de Ceylan. .: - + à eu 19 gram. 


Chocolat de Bayonne 
dit également chocolat d'Espagne 


On emploie pour sa préparation une pierre des, 
Pyrénées qui est très dure etdont la largeur est de 
48 centimètres sur 65 centimètres de longueur. Le 
cylindre est fait de la même pierre. Celle-ci a une 

Confiseur. 28 
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pente en forme de pupitre; on la place sur une 
table, à une hauleur telle qu'elle se trouve au 
niveau de la ceinture de l’ouvrier. D'autre part, 
on a quatre auges de bois mince, on en place une 
vis-à-vis de l’ouvrier, et les deux autres à sa 
gauche et à sa droite; la quatrième sert à rem- 
placer quand le cacao est broyé. On met le cacao 
torréfié sur cette pierre qu’on chauffe au moyen 
du feu placé au-dessous, et on broiïe avec le cylindre 
de la même pierre. Quand le tout est broyé, on 
relire l’auge dans laquelle se trouve le cacao qui a 
subi cette opération, et on y substitue une autre 
auge contenant le sucre; on broie de nouveau 
cetle pâte, on serre avec le rouleau, de telle ma- 
nière qu'il n'y ait que le beurre du cacao qui tombe 
sur le sucre de l’auge ; on les mêle bien ensemble 
au moyen d'une spalule, on en forme une pâle à 
laquelle on joint les aromates, on passe pour la 
troisième fois sur la pierre et l’on met le chocolat 
dans les moules. On peut le faire sans sucre. 


Chocolat à l'arrow-root 


Cacao des Iles. A CT DE 3 kilogr. 
Cacao caraque. . . LA res 1 kil. 500 
SUCTO CD IPONATB ER LE 0 5 — 
Arrow-ro0t gram. 


Chocolat aux amandes 


Cacao des Iles. ART ETIENNE 2 kil. 500 
Amandes douces mondées et légère- 
mont (Or TU ées - 0. PA ml 2 — 500 


Sucre. 
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Wakaka des Indes 


Cacao: torréfié.. ..". 4 47... MAN 760 CTaM. 
Sucre:en poudre. 1.1. MMM SOON —= 
Vadillesse MR RS SAT 
Cünnellét.… , 1.0 MERE RE ES 
ROCOU SRE AMP EE ER CE 63 — 
Café-chocolat 

Riz de la Caroline. fe). ACTU E 3 kilogr. 
Racines de chicorée . : . . : . * . 3 
Graine de moutarde blanche . . . . 1 — 
acine d'iris de Florence. . . . . . 975 gram. 
SuBre:dollait TEA CNE AN 

Huile d'olives Ju Le No CET TONER 375 


Chaque substance est torréfiée séparément, 
excepté le sucre de lait et l'huile. On réduit en 
poudre eton ajoute l'huile d'olives. 


Chocolat moka 


ONOC0IAT UT RMC ESS AC ES 3 kilogr, 
CES ETS RS us ET TRE Il — 
Beef-chocolat 
Chôoplatie FETE MERS 5 kilogr. 
Viande de bœuf en poudre et des- 
SOBUÉE 4 2 ef PET Pr nr 1 — 
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Chocolat de santé du Codex 


Cacao de Paré. rs NE 3 kilogr. 
Cacao Caraque: 0 MER 3 — 
SuCr6ien Poudre. ln reile 5 — 
Cannelle en poudre . . . : . . . 0 kil. 030 
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On débarrasse le cacao de toutes les matières 
étrangères et graines allérées. On le torréfie lente: 
ment dans un brüloir en tôle sur un feu très doux, 
jusqu'à ce que les enveloppes se détachent aisé- 
ment ; on le brise ensuite en fragments, et on le 


rt 


vanne pour en séparer les enveloppes: enfin, on 
le monde à la main avec le plus grand soin pour 
en retirer les germes el les parties altérées. 

Le cacao étant ainsi préparé, mettez-le dans un 
mortier de fer, préalablement chauffé, et pilez-le 
jusqu'à ce qu'il soil réduit en une pâte molle. 
Ajoutez les quatre cinquièmes de sucre, et con- 
tinuez à piler, pour avoir un mélange uniforme. 
Broyez ensuite la pâte, successivement et par 
petites portions, sur une pierre échauffée : incor- 
porez la poudre de cannelle mélangée au reste de 
sucre pulvérisé, et repassez le tout sur la pierre. 
Divisez la masse en portions de 125 ou 250 gram- 
mes, et lassez chacune d'elles dans un moule de 
fer-blane, puis imprimez au moule un mouvement 
de trépidation que vous prolongerez jusqu'à ce que 
la surface du chocolat soit bien unie. Laissez-le 
refroidir, détachez-le ensuite des moules, et enve- 
loppez chaque tablette dans une feuille d'étain. 


Chocolat anthelminthique de Vandamme 


HOLOITO COR an TE CES a le 
CANNELLE RENE k 
CHOMERE SR LE Ne EN 0050 
SN CRETE TS RER CL EE TS 60 
Pâte de cacao ramollie. . . . SAUCE 


En faire des pastilles de 2 grammes. 


CHOCOLATS MÉDICINAUX 497 


Chocolat antivénérien 


SUDITOIBL CNET OS NE 0,8 
Binméqu-PÉTOU M LENS 
ChotOlAC simple. MM 2 100 
Sucre. su LT RC FOTO 


Faire dissoudre le sublimé dans une quantité suff- 
sante d'alcool: Mêler le tout exactement et faire 
32 (ablettes, dont chacune contient 3 centigrammes 
de sublimé corrosif. 


Chocolat blanc 


SUCRR ESS as 5 sort ue +09: 000 
FUN ET CU EME EE TE, S60 
Fécule , : AE AAA ES 250 
Altoolide vanille. M PSE 15 
BOurre de CACAD NN 250 
Gomme arabique M ST 125 


Chocolat ferrugineux 


GhOCOI AT SEE ARE, 1 000 
Limaille de fer porphyrisée. . . . . 20 


Chocolat au fer réduit (de Miquelard-Quévenne) 


Fer réduit RP 2000 Te DRE ET. 25 
GhOCON NN EM M SN DO 


Faire des tabletles de 40 grammes ; elles con- 
tiendront chacune 20 centigrammes de fer. On 
préfère le chocolat au fer réduit au chocolat car- 
bonate de fer, préparé de la même façon, parce que 
celui ci fait rancir promptement le chocolat. 


Chocolat au café de glands 

Glands de chène torréfiés et pulvéri- 
BÉS te au Ts cm ra Me OOUSCTAIN 
CaC0 Mar tiDiQué CSS 
DUUTO DU IVOHSEN ARNO 


88, 
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Broyez exactement. Ce chocolat s'administre 
contre les engorgements du système glandulaire 
et l'atonie générale. 

Le chocolat de châtaigne se prépare de la même 


: façon, 
| Chocolat au Guarana 
Chocolat simple : APE ; 500 
Il GUATADAE ME EST de RTS 30 
{l NL Chocolat d’iodure de fer (Fierquin 
11 1! 
4 
| [fl lodure de fer RU 6,25 
(l fil Chocolal simple RE ; 500 
il 
fil Chocolat au Kermès 
HAT : 
EE Kermèés . . SEE : 0 
18 l Chocolat simple. : ; 50 
Faire des pastilles d'un gramme. 
Chocolat au lait d’ônesse 
On fait évaporer suffisamment à la vapeur 2 ki: 
logrammes de lait d'ânesse; on y ajoute 250 par- 
ties de gomme arabique, de sucre et de cacao ca- 
raque en poudre, puis on amène le tout, à siccilé, 
à la chaleur de l'étuve. 
Chocolat au lichen d'Islande 
Chocolat : . . : SALE TN 1.000 
Saccharure de lithen. . .: . . . . . 100 
On opère comme pour le chocolat ordinaire. 
Chocolat purgatif à la magnésie 
| Magnésie calcinée . . : : , : : , : 100 


Chocolat 1.000 
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On peut faire des tablettes ou des pastilles ; 
chaque tablette de 30 grammes contiendra 3 gram- 
mes de magnésie. 


Chocolat à la Polenta (Cadet 


Gliocotats ME ER RE CRE UD 
Canne NE RE ET 15 
Polenta de pommes de terre. : . ... 590 


Chocolat purgatif de Montpellier ou de Charles 


Chocolat simple ramolli . . . . . . 500 
G EU D'ART DE SCREE FME EE ne 19 
CAIOMÉ F0 on 30 


Incorporez exactement et faites des pastilles de 
4 grammes : chacune contiendra sensiblement 2 dé- 
cigrammes de calomel et 3 de jalap. 


Chocolat au salep 


CROCODILE NC CURE m5 SM 000 
SUeDIQUIVEPISBE RES M 20e 30 


Failes ramollir le chocolat à la chaleur du bain- 
marie ; incorporez-y le salep et emmoulez. On pré- 
pare de la même manière les chocolats à l'arrow- 
root, au tapioca, au sagou, ou à toute autre fécule. 
Ces chocolats portent aussi le nom de chocolats 
analeptiques. On fait encore des chocolats au lait 
d'amandes. à l'osmazôme, au cachou, etc. 


Chocolat à la scammonée 


Seammonée d'Alep ou scammonée 
blanche set En 16,7 
Chocolat à la vanille. : : .::. . : . 500 
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Faire des tablettes de 30 grammes dont chacune 


contiendra un gramme de scammonée. On fait 
aussi des chocolats : 


à la scammonée 


et au jalap . 


à la Sscammonée. 100 de cl la 
Jour } e Chocola 

et au calome! I \ 

à la scammoncée 


et à la santonine.. 
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CHAPITRE XXVIHI 


Préparations diverses du chocolat 


On confectionne avec le chocolat quelques pré- 
parations diverses qui peuvent trouver leur place 
dans ce Manuel. Nous limiterons nos indications à 
de simples exemples. 


Biscuits au chocolat 


Prenez : 
OEufs frais n° 42. 
Chocolat en poudre Lamisée. . . . . 425 gra. 
SuCre)Cn poudre. m M Re 1 kil. 500 
Farine blulée, très belie . . . . . . 500gram. 


On délaie et on bal le tout ensemble dans un 
mortier pendant un quart d'heure; quand la pâte 
est bien maniable, on la dresse sur du papier 
blanc, et on la fait cuire comme des biscuils de 
Savoie, On peut l'aromatiser avec la vanille où la 
cannelle. 

Conserve de chocolat 


On prend : 


Chocolat 4'e qualité. grain, 


OU SUCTE Sr RE TORRENT ES 1e 


On fait dissoudre le chocolat râpé dans une solu- 
lion de sucre clarifié, puis on l'incorpore avec un 
Sirop de sucre cuit au petit cassé, et l'on opère 
ensuite à la manière ordinaire. 
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Crème de chocolat 


CATRTODEN CRETE ME La se à Mer 2 litres. 
COrÉMETÉCONO NE 5, 6.72. 1 
Chocolat râpé... 125 gram 
SUCTO SE CRIE Ed ER ANS 


Six jaunes d'œufs, 


On bat ensemble la crème, le lait, les jaunes 
d'œufs et le sucre; quand ils ont bouilli à une 
douce chaleur jusqu'à réduction du quart, en ayant 
soin de remuer avec une spatule, on y ajoute le 
chocolat râpé, et, après quelques bouillons, on 
passe la crème à travers un tamis de crin. 


Bonbon au chocolat dit « Truffe » 


Ce bonbon s'obtient en mettant en œuvre des 
pralinés et crèmes manqués blancs ou marbrés, 
des déchets d'amandes grillées que l'on praline à 
nouveau et que l’on met dans de la nonpareille de 
chocolat, puis ensuite au candi., Pour faire la non- 
pareille de chocolat, on pile au mortier du marc 
de beurre de cacao ; ensuite on le passe au crible 
n° 1, puis au tamis de erin, afin qu'il ait l'aspect de 
la truffe sous lequel est désigné le bonbon ainsi 
formé (A. Gosselin). 


Massepains au chocolat 


Amandes douces. . . . . , . . , . 625 gram: 
CADCUIAT PR ES ne 61 < 
SUCTOLUNEE SRE TT ler PAR OOUIRES 


Les amandes élant pelées, sont réduites en pâle 
très fine, en y ajoutant de temps en temps du 
blanc d'œuf ; d'autre part, on clarifie le sucre et on 


PRÉPARATIONS DIVERSES DU CHOCOLAT 503 


le fait cuire au petit boulé; alors on y ajoute le 
chocolat en poudre tamisée et un ou deux blancs 
d'œufs ; on pétrit le tout et on forme les abaisses : 
on découpe la pâte avec les emporte-pièce, on en 
passe à la seringue, on glace si l’on veut, el on fait 
cuire les massepains. 


Pistaches au chocolat de santé 


On fait chauffer un mortier de fonte, et on y bat 
500 grammes de bon chocolat, jusqu'à ce qu'il soit 
réduit en pâte maniable; alors, on le divise en 
morceaux ayant la grosseur d’une noisette, dans 
chacun desquels on introduit une pistache, et on 
les roule dans le creux de la main. On les jette 
ensuite dans une bassine remplie de nonpareilles, 
el on les remue bien avec une cuillère d'argent. 
Quand les pistaches en sont bien entourées, on les 
en retire, on les laisse refroidir et on les meten 
papillottes. On peut aussi employer, à cet effet, du 
chocolat à la vanille, à la cannelle, etc. 


Diablotins au chocolat et aux pastilles 


On prépare le chocolat comme pour les pas- 
lilles ; on en roule sur du parchemin, on le divise 
en morceaux de la grosseur d’une noisette ; quand 
on les a arrondis, on les place sur des feuilles de 
papier, à 48 millimètres l'un de l’autre, afin qu'ils 
adhèrent point ensemble quand on les bat, et on 
les fait sauter légèrement sur une plaque de tôle. 
Lorsqu'ils s'étendent de la largeur d’une pièce de 
50 centimes, on les plonge dans une bassine con- 
tenant de la nonpareille blanche, et, quand ils en 
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sont bien couverts, on'les retire, on les laisse re- 
froidir et on ôte le papier. 

Cette opéralion doit être faite dans un lieu 
chaud, afin que le chocolat puisse bien s'impré- 
gner de nonpareilles ; on les met ensuite en papil- 
lottes comme les pistaches. 


Chocolatines 


Les chocolalines se préparent avec des conserves 
‘abricots ou gelées de pommes framboïisées). On 
fait recuire et couler au cornel en pastilles de la 
grandeur d'une pièce de 1 franc, sur les plaques à 
pastilles, puis, quand elles sont prises, on les détache 
avec le bout du couteau à palettes ; on les double 
el on les pose par couches, dans une boîte garnie 
de poudre impalpable de chocolat caraque pour, 
au besoin, les praliner au chocolat et les mettre au 
candi de vingt-quatre heures (A. Gosselin). 


Pâte au chocolat en dragées 


On fait un mucilage épais avec 90 grammes de 
gomme adragante en poudre, et suflisante quan- 
tité d’eau ; on pile avec le mucilage 300 grammes 
de chocolat râpé, dans lequel il n’est point entré 
de sucre, et quand la pâte est bien ferme, on l'étend 
avec un rouleau et on la saupoudre avec du sucré 
ou des ratissures fines : de ces dernières on dispose 
plusieurs l’une sur l'autre; on les coupe en lardons 
de 14 millimètres de largeur sur 2 millimètres de 
longueur, et on les mêt au fur et à mesure sur des 
tamis, pour les porter à l'étuve. On les grossil 
comme les autres pâtes, et on les finit de même. 
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Pastilles au chocolat 


On prend du chocolat pour pastilles, dans lequel 
on a mis un peu de sirop pour le rendre maniable, 
el on en forme de petits rouleaux de la grosseur de 


Fig. 99. Machine à fabriquer les pastilles de chocolat, 


ces pastilles ; ensuite on les coupe à mesure el on 
les arrange sur des feuilles en fer-blanc que l'on 
agile en tous sens pour faire étendre les pastilles, 
et quand elles sont froides, on les enlève de dessus 
les feuilles et on les conserve dans un endroit sec. 

Dans la fabrication des chocolats, on les aroma- 


Confiseur. 29 
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tise parfois avec la cannelle et le girofle. Les Mexi- 
cains, qui en font un certain usage, y mêlent du 
gingembre et du piment. Les chocolats trop aro- 
matisés deviennent aussi trop excitants, et par là 
sont nuisibles à la santé. 


Presse à mouler les objets èn chocolat 


Cet appareil, très simple, réunit les principales 
conditions assurant un rendement rapide el éco- 
nomique en donnant des pastilles d'une forme 


Fig. 100. Presse à mouler les objets en chocolat. 


constante, d'un poids régulier, et, par suite, d'un 
dosage exact. D'un entrelien facile, il peut être 
manœuvré par le premier venu. 

La presse à mouler (fig. 100, se compose d'un 
tube, entouré d'une enveloppe cylindrique E ; dans 
le tube se meut un piston taraudé traversé par 
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une vis à manivelle C, qui, pour chaque tour, 
le fait avancer d'une longueur déterminée. \ 

Au tube s'adapte un couvercle, dans lequel 
tourne l’arbre-manivelle ; ce couvercle porte une 
tubulure A par ‘où s'échappe la matière com- 
primée. Sur l’arbre-manivelle C est fixé un cou- 
teau, qui effleure la tubulure A à chaque tour. 

L'enveloppe extérieure E, fermée à chaque extré- 
mité, est percée d'un orifice D, obturé par un 
bouton de cuivre vissé ; cel orifice sert à l'intro- 
duction de l'eau chaude destinée à maintenir la 
matière à l'état pâleux. L'ensemble du système 
repose sur un socle en fonte G surmonté d'une 
colonne M, avec collier de serrage K. 

Pour la préparation de la masse pour pastilles, 
voici comment on opère : 

1° S'il s'agit d'incorporer au chocolat un médi- 
cament insoluble, le calomel, par exemple, il faut 
se contenter du procédé rudimentaire qui consiste 
à battre le chocolat dans un mortier chaud, el à y 
incorporer le calomel, seul ou préalablement mé- 
langé avec du sucre aromatisé ad libilum. Il faut 
prendre garde de trop chauffer : une chaleur 
excessive donne lieu à une oxydation partielle qui 
blanchit les pastilles et allère la masse; il faut 
considérer 30’ comme une lempérature maxima, et 
toujours lâcher d'opérer aux environs de 25°; le 
chocolat se ramollit très facilement par la trilura- 
tion, et il n’est pas besoin d’une haute température 
pour l'amener en consistance de pâle molle. Si la 
poudre au chocolat est légère, et par conséquent 
volumineuse, ou si le chocolat employé est maigre, 
il est utile d'y ajouter du beurre de cacao; il faut 
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compter deux parties de beurre pour une partie 
de poudre. 

2 Lorsqu'on voudra au contraire incorporer un 
médicament susceptible de se dissoudre dans un 
véhicule quelconque, la santonine par exemple, il 
sera toujours préférable d'incorporer une solution 
de ce médicament au chocolat ramolli. Le mélange 
se fera plus facilement et plus intimement. Mais il 
faudra naturellement choisir un véhicule qui 
ne soit pas incompalible avec le chocolat. Règle 
générale, les corps gras et les liquides capables de 
dissoudre le beurre de cacao s'incorporent facile- 
ment au chocolat et sans en modilier l'aspect. IL 
ne faut pas employer l'eau, l'alcool, ni la glycérine, 
qui séparent le chocolat, le rendent cassant, el 
empêchent de le travailler comme il faut. 

La santonine est soluble dans cinq fois son 
poids de chloroforme ; celui-ci fluidifie le chocolat 
et rend ainsi tout à fait intime l'incorporation de 
la santonine. Il S'évapore en grande partie pen- 
dant la manipulation, mais il y en a une petite 
quantité qui se trouve emprisonnée dans la masse 
et ne s'évapore que lentement ; les pastilles prépa- 
rées par ce procédé gardent plusieurs jours la 
saveur brûlante du chloroforme. C’est un incon- 
vénient auquel le temps seul peut remédier. Un 
autre procédé consiste à dissoudre la santonine 
dans dix fois son poids de beurre de cacao, à 60° 
environ, puis à incorporer la solution chaude au 
chocolat ramolli par trituration dans un mortier 
à 25°, comme il a été dit plus haut. On peut aussi 
dissoudre la santonine dans cinq fois son poids 
d'huile de ricin, à chaud. Ce procédé n'est pas à 
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dédaigner, la quantité d'huile de ricin ainsi incor- 
porée, bien que minime, ne peut faire que bon 
effet comme purgatif allié au vermifuge. Mais il 
faut ajouter au chocolat une certaine quantité de 
sucre pour maintenir sa consistance, et un arome 
supplémentaire pour masquer le goût de l'huile 
de ricin, qui est plus fort que celui du chocolat. 

En résumé, voici les deux formules auxquelles 
on s'est arrêté el que l'on conseille de suivre : 


A: /Santonine "2 vr. (LB"Santonine. .." "2/pre. 
Beurre de cacao. . 20 —|Hluile de ricin. . . 10 
Faire dissoudre et rare dissoudre et 

ajouter au cho- | ajouter au cho 

colat en pâte à | œolat en pâte à 

RS ee 78 | D 83 
Diviser en pastil [Sucre vanillé. . . 5 — 

les de 4 gr. con- | Diviser en pastilles 

tenant 2 centigr. | de 1 gr. conte 


de santonine. nant 2 centigr. 


| 
| 
| de santonine. 


3° La pate étant ainsi préparée, il faut opérer 
rapidement pour l'introduire. On remplit d'eau à 
30" l'enveloppe extérieure E, puis on délourne la 
manivelle C; le piston venant à bout de course 
sort du tube, on relourne l'arbre-manivelle C, 
puis on introduit la masse de chocolat dans le 
tube ; on replace alors la vis effilée qui traverse le 
contenu sans difficulté. On engage la vis dans le 
piston et celui-ci dans le tube et il ne reste plus 
qu'à comprimer, en tournant la vis. la malière qui 
s'échappera par la tubulure A. Le couteau fixé à 
l'arbre-manivelle sépare à son passage le chocolat 
au niveau du tube A et les morceaux ainsi détaillés 
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sont recueillis sur une plaque métallique de di- 
s mensions spéciales où on les étale en pastilles par 
quelques coups secs. Lés dimensions du corps dé 
pompe et du pas de la vis sont calculées de telle 
sorte que chaque morceau pèse l gramme. 

Pour le nettoyage, on enlève la vis, le piston et 
le fond mobile, puis on lave chaque pièce à l’eau 
chaude. 

Chocolats ouvragés 


Les chocolats ouvragés se font avec des moules 

en étain que l'on remplit de pâte de chocolat. 

| Il faut que celle pâle soit plus liquide que 
pour la mise en tablette. Quand on se dispose à 

El faire différents objets ainsi ouvragés, an n'y ajoule 
pas de sirop. On fait, avec cette pâle, une infinité 


fl d'ouvrages, tels que crucifix, colliers à la créole, 
(il { || coiliers à la sultane, fleurs, marrons, raisins, pér- 
| Il î {:4l sonnages, animaux, œufs, poissons, elc.; enfin le 


(l chocolat est susceptible de recevoir toutes sortes 
| | , : . A . 
; d'empreintes. Il ne doit être sorti des moules 
HA qu'après son entier refroidissement. 
111 ll : 
| il Vernis pour chocolats 
MI ; 3 
fil Dans la préparation des chocolats, et surtout 
| des chocolats ouvragés (œufs de Pàques, poissons 
LH , . 14 . . . 
QU d'avril, sabots, elc.), on ulilise un vernis ainsi 
qiil composé : 
1 4 
qi Alcool, . . ; RE 2 EL TO NFERERE 
Qi Gomme laque. . . GO FCTADE 
{il Benjoin en larmes = 
| (pl Les substances sont pilées au mortier, soumises 
in il : ; A - . 
| qu ensuite à la macération pendant vingt-quatre 
Nil I 
all 
AI 
Ib 
[LR | 
| 
{ll 
Al! 
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heures au moins, après quoi on clarifie et on a un 
très bon vernis. 


Gouvertures pour bonbons 


Les couvertures pour bonbons s’obliennent sui- 
vant différentes formules, parmi lesquelles le cho- 


colatier peut faire choix selon le goût de sa clientèle. | 
Voici les formules les plus usitées : ff 

D HE 

Formule I fl 

Trididadmm2. 7. PE AS 10 kilog. { 
US ON ER ED OR 2 : il 
SUCPO MAN EE Mere amet os lie do ne 0 (0 10 LA 
NARELIE SE ee tee ne tt at ODOLPTEM | 

Benjoin. . . ET He re SOU 


Formule II 


BL LS 10 ER RSE STE ae 1 kil. 500 
Amandes émondées . . : : . : . 1 kil. 500 
SUCPO STAND FM MNT EEE Tee: 1 kil. 500 
Vanille du Mexique . . . : Set  160:8ranmi 


Formule III 


Caraque n° 1 2 kil. 500 

Parà n° 1. 2 kil. 500 | 
Trinidad n° 1 hi ; Mes 2 kil. 500 
SUCER MOMENT AE 7 kil. 500 

Nougat praliné Rs A AU à 2 kilogr. 

Vanille du Mexique . . . . . . . . 250 gram. 


Garni pour bonbons 


Caraque n° 1 1 kilogr. 
Para n° f. m2 13 JE 1 
Trinidad Do AU, RE l — 
Sucre rafliné . CNE CE 4 2 kil. 500 
Vanille du Mexique . . . + . : . . 90 gram. 
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Manière de préparer une tasse de chocolat 


Dans une chocolalière capable de contenir 
185 grammes d’eau, et placée sur le feu jusqu'au 
moment de l’ébullilion, jetez le chocolat cassé par 
petits morceaux ou même le râper ou le couper 
menu. Remuez jusqu'à ce qu'il soit complètement 
dissous. Au bout de quelques minutes, retirez du 


ill feu et laissez reposer ; faites chauffer encore un 
Lu peu et agitez en tournant fortement, avec la paume 
| de la main, un moussoir dentelé placé au milieu 


de la masse du liquide chargé de chocolat ; lorsque 


celui-ci est bien mousseux, versez dans la tasse. 
HN Pour opérer avec le lait, on met dissoudre la 
(fl quantité de chocolat nécessaire dans 60 ou 90 gram- 
Es mes d’eau d'abord, puis on y ajoute 125, 150 ou 


200 grammes de lait, et l'on fait mousser, au mo- 


fl ment de verser dans la tasse ; si au lieu de lait on 


emploie de la crème, on agite et l'on remue seule- 
ment le chocolat au lieu de le faire mousser. 


Manière de fondre le chocolat 


Versez la quantité d'eau bouillante nécessaire 
dans la chocolatière sur le feu, mettez-y le chocolal 
concassé (une tablette par tasse) et retirez du feu; 
dix minutes après, l'eau aura pénétré le chocolat; 
découvrez la chocolalière, faites fondre le chocolat 
à l'aide du moussoir, et, lorsqu'il sera parfaitement 
fondu, faites-lui prendre deux bouillons et retirez 
du feu. C’est une erreur de croire que le chocolat 
a besoin de bouillir longtemps; il n’en a pas plus 
besoin que le café ; c'est du point de torréfaction 
du cacao que dépend la qualité du chocolat, et s'il 
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ne contenait pas de fécule, qui a besoin d'arriver 
au bouillon pour cuire et se lier, le chocolat n'en 
serait que meilleur. Le sucre et le cacao élant la 
base du chocolat, le premier ne gagne rien en 
bouillant, et le second perd son parfum par l'éva- 
poration. 

Chocolat à la crème 


Mesurez une lasse de crème bouillante que vous 
mettez dans une chocolatière avec une tablette de 
chocolat ; lorsque la crème aura amolli le choco- 
lat, faites-le dissoudre à l'aide du moussoir; donnez 
deux bouillons et servez. 11 n'est pas à conseiller 
de faire fondre le chocolat et d'ajouter ensuite la 
crème et de faire réduire le tout pour évaporer 
l'eau ; en opérant de cetle façon, non seulement on 
met plus de lemps mais on fait évaporer l'arome 
du chocolat. 


Chocolat au lait d'amandes 


On fait le chocolat à la crème et on y ajoute un 
peu de sirop d'orgeat après avoir retiré la choco- 
latière du feu. On peut remplacer le sirop par la 
pâte d'orgeat que l'on délaie peu à peu. 


Chocolat aux œufs 


Faites fondre le chocolat comme il est dit ci- 
dessus : mettez un jaune d'œuf dans un bol avec 
un peu desucre en poudre, délayez bien et versez y 
le chocolat bouillant en remuant toujours: il faut 
verser doucement en commençant. 


QUATRIÈME PARTIE 


ILLEGISILATION 
CONGERNANI 


LA CONFISERIE & LA CHOCOLATERIE 


Il ne nous a pas paru sufllisant d'indiquer, dans ce 
Manuel. les définitions adoptées en confiserie et chocola 
Lerie par les Congrès nudlernalionauæ pour la répression des 
fraudes alimentaires et par le Syndical des Confiseurs 
françars. 

On comprendra, en effet, qu'à côté de ces précisions, 
qui sont déjà d’un très grand intérêt, il est nécessaire de 
faire figurer celles qui ont une très grande importance, 
une portée essentielle, tant au point de vue professionnel 
pour les industriels confiseurs, qu’au point de vue de 
l'hygiène publique et du commerce loyal, pour les con 
sommateurs, les uns et les autres devant être parfaile- 
menl éclairés sur l'étendue de leurs droits. 

Il s'agit des prescriptions, décisions et instructions qui 
constituent la réglementation législative applicable aux 
produits de la confiserie et de la chocolaterie, el qu'il 
importe de connaître Lrès exactement et très complète 
uienL. 


Te DÉCRET du 19 décembre 1910 


hlique porn l'ap 


portant réglem nl d'adminislralion pu 
plication di la loi du 1° août 1905 sur la répression 
des fraudes dans la vente des marchandises, et des fal 
produils 
agricoles, en ce qui concerne les produits de-la su- 
crerie, de la confiserie e{ de lu chocolaterie. 


sifications des denrées alimentaires et des 
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TITRE PREMIER 
SUCRES, GLUCOSES, MIELS 
J. — SUCRES 


ARTICLE PREMIER. La dénomination Sucre raffiné 
est réservée au sucre en grains, en pains, en tablettes ou 
en morceaux, contenant au moins 99,5 de saccharose 
pour 100 grammes de produit sec, ainsi qu'aux: semoules 
et poudre qui en proviennent. 

La dénomination Sucre blanc cristallisé est réservée 
au sucre contenant plus de 98 et moins de 99,5 0/0 de 
saccharose. 

Les dénominations Sucre de bas titrage, Sucre 
roux. sont réservées au sucre renfermant plus de 85 et 
moins de 98 0/0 de saccharose. 

La dénomination Gassonade est réservée au sucre brut 
de canne. 

La dénomination Candi ou Maillettes est réservée au 
Saccharose obtenu en gros cristaux, par cristallisation 
lente des dissolutions de sucre. 

Les dénominations Vergeoise, Bâtarde, sont réser- 
vées aux produits inférieurs, à l’état solide, provenant 
du ratlinage du sucre. 

La dénomination Mélasse est réservée aux produits 
inférieurs, à l’état liquide, provenant de la fabrication ou 
du raflinage des sucres de canne ou de betteraves. 

La dénomination Sucre interverti est réservée au 
produit obtenu par la transformation du sucre en un mé- 
lange de glucose et dé lévulose. 

Le sucre inlerverti ne doit pas renfermer plus de 20 0/0 
de suere non interverti, de 25 0/0 d'eau, ni plus de 
0,5 0/0 de matières minérales. Il ne doit renfermer aucune 
substance toxique. Son acidité maximum doit corres- 
pondre à O0 gr. 35 d'acide sulfurique pour 100 grammes 
de produit. 

Arr. 2. — Il est interdit de détenir ou de transporter 
en vue de la vente, de mettre en vente où de vendre, pour 
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l'alimentation humaine, des mélasses contenant soit des 
substances toxiques, soit plus de 12 0/0 de matières 
minérales quelconques 

ART. 3. Ne constitue pas une falsification la colora- 
tion artificielle des sucres dans les conditions détermi 
nées par les arrêtés ministériels prévus à l’article 27 du 
présent règlement. 


IE. GLUCOSES 


Arr. 4. — La dénomination Glucose massé est réser 
vée à la matière sucrée obtenue par la saccharilication 
des matières amylacées au moyen d’un acide, présentant 
une acidité maximum correspondant à Ogr.5 d'acidesul- 
furique pour 400 grammes de produit, contenant au plus: 


25 0/0 d’eau, 
15 0/0 de dextrine, 
1,5 0/0 de matières minérales, 
et ne contenant aucune substance toxique. 

Les dénominations Glucose cristal, Sirop cristal, 
sont réservées à la matière sucrée obtenue par saccharifi- 
cation des matières amylacées au moyen d'un acide, pré 
sentant une acidité correspondant à 0 gr. 2 d'acide sul- 
furique pour 100 grammes de produit, contenant au 
plus : 

25 0/0 d'eau, 
45 0,0 de dextrine, 
1 0/0 de matières minérales, 
et ne contenant aucune substance toxique. 

La dénomination Maltose est réservée à la matiere 
sucrée oblenue par saccharitication des matières ampyla- 
cées par voie biologique. 


LT, — MieLs 


Anr. 5. — La dénomination Miel s'applique exclusive- 
ment au miel produit par les abeilles. 
Toutefois, lorsque, pendant la période normale de pro- 
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duelion du miel, les abeilles ont été nourries à l’aide de 
sucre ou de substances sucrées autres que le miel, le pro- 
duit obtenu ne peut être désigné que sous la dénomina- 
tion Miel de sucre. 

La dénomination Miel ne peut être employée pour dési- 
gner un miel caramélisé par chauffage ou contenant plus 
de 25 0/0 d'eau. 

Anr. 6. N'est pas considérée comme une falsification 
l'addition au miel de matières sucrées alimentaires, mais 
à la condition que ces matières soient pures. Ce mélange 
pe peut être désigné que sous la dénomination Miel arti- 
ficiel ou Miel de fantaisie. 

IL peut être coloré dans les conditions fixées par les 
arrêtés ministériels prévus à l’article 27 du présent décret. 

AnT. 7. — Le qualificalif pur ou l'indication d’une 
région d'origine ne peut s'appliquer qu'au miel produit 
par les abeilles à l'exclusion du miel de sucre. 


TITRE II 
CONFISERIE 


ART. 8. Les produits de la confiserie auxquels s’ap- 
pliquent les dispositions du présent titre comprennent : 
les fruits confits, les pâtes de fruits et les sucreries. 

Sont considéréés comme sucreries toules les prépara- 
tions alimentaires dans lesquelles le sucre constitue l'élé- 
ment dominant, à l'exclusion des confitures, gelées et 
marmelades. 

ART. 9. — Ne sont pas considérés comme des falsifica- 
tiôns, en ce qui concerne les produits visés au présent Lilre : 

1: L'emploi de matières sucrées autres que la saccha- 
rose (miel, sucre interverti, glucose massé, glucose cristal, 
maltose,, à condition que rien, dans la dénomination 
employée ou dans les mentions qui l’accompagnent, ne 
puisse laisser supposer que les produits ont été préparés 
exclusivement au sucre ; 

2° L'emploi du tale dans la limite de 4 gramme par 
kilogramme du produit et à la condition que cette subs- 
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tance serve exclusivement à en saupoudrer la surface: 

39 La présence de faibles quantités de cire, de blanc de 
baleine, d'huiles végétales, de vaseline ou de parafñtine 
pures, de fécule où d'amidon, par suite de l’emploi de ces 
Substances pour la préparation de la surface des appa- 
reils de fabrication en contact avec les produits ; 

4° L'emploi, dans [a préparation des dragées et pra 
lines, d'amidon, de dextrine ou de matières amylacées, 
inais dans une proportion inférieure à # grammes de 
dextrine ou d'amidon pour 100 grammes de l’enrobage. 
Lorsque cette proportion est dépassée, les produits ainsi 
préparés doivent être désignés sous les dénominations dra- 
gées-farine, pralines-farine, 1/2 farine, 2/3 farine, 
3/4 farine, suivant les proportions de matières amylacées 
employées dans l’enrobage desdites drag 


s ou pralines: 

5 Lu substitulion Lotale ou partielle de gélaline, de 
gélose, d’empois de fécule ou d’amidon, à la gomme ou 
au blanc d'œuf, dans les produits fabriqués habituelle- 
ment avec de la gomme ou du blanc d'œuf, mais à la con 
dition que la dénomination des produits ainsi préparés ne 
contienne pas le mot gomme et soil suivie immédiate 
ment du qualificatif fanlaisié ; 

60 La coloration, dans les conditions fixées par les 
arrèlés ministériels prévus à l’article 27 du présent décret. 

Toutefois, en ce qui concerne les sucreries contenant 


du suc de réglisse, la partie colorée des produits devra 
renfermer au moins # 0/0 de suc de règlisse ; 

79 La décoloration par l'acide sulfuréux des fruils des- 
tinés à être confits : 

8° L'aromatis 
synthétiques, dans les conditions fixées par les arrêtés 
ministériels prévus à l'article 27 du présent décret. 

Toutefois, dans le cas où l’aromatisation est obtenue, 
même partiellement, avec un parfum synthétique, si le 
nom d'un parfum naturel où d'un fruit parfumé figure 
dans la dénomination. celle-ci doit être accompagnée de 
la mention : arome artificiel. 

Anr. 10. — Est autorisé l'emploi de l'or, de l'argent, de 
l'aluminium purs, 


ion, à F'aide de produits naturels ou 


pour la métallisation des sucreries: 
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TITRE HI 
CONFITURES, GELÉES, MARMELADES 


ART. 41. Les dénominations Gonfiture de... gelée 
de... marmelade de... suivies de l'indication d'un 
nom de fruit, sont réservées aux produits obtenus exclu 
siverment avec du sucre rafiné, du sucre cristallisé, de la 
cassonade ou du sucre roux et des fruits ou jus de fruits 
frais, ou conservés dans les conditions fixées à l'article 15 
du présent décret. 

Ont seuls droit à la mention pur fruit et sucre les 
produits ainsi définis. 

Auwr. 42. — Ne sont pas considérées comme des falsifi- 
calions des produits définis à l'article 11 ci-dessus : 

1° L'addition d'acide tartrique ou d'acide citrique purs 
dans la limite de 2 grammes par kilogramme de produit; 

20 L’addition de cochenille en vue d'en aviver la cou- 
leur, Mais les produits qui ont subi ces additions perdent 
tout droit à l'appellation Confiture pur fruit. 

Leur dénomination peut toutefois être accompagnée de 
la mention pur sucre. 

Lorsque l'addition d'acide tartrique ou d'acide citrique 
purs dépasse la limite de 2 grammes par kiogramme de 
produit, la dénomination employée doit être immédiate- 
ment suivie du mot fantaisie ou acidulé. 

Anr. 13 - Ne sont pas considérées comme des falsi- 
fications, en ce qui concerne les confitures, gelées et mar 
melades visées aux articles 11 et 12 ci-dessus : 

1e La substitution partielle ou totale au sucre d'une 
autre matière suérée alimentaire, mais à la condition 
que la dénomination soit immédiatement suivie du mot 
fantaisie ou glucosé, ou de tout autre qualificatif indi- 
quant cette substitulion (1 


(1) L'industrie des fruits conlits utilise ses sous-pro- 
duits de fabrication (sirops, fruits insuflisamment réus; 
sis, déchets), à la préparation de confitures, gelées el 
marmeladés, dont là qualité est trés appréciée, en raison 


A 2 


Lada mms sis hs 2 
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2 La coloration, par d'autres matières colorantes que Ja 
cochenille, dans les conditions fixées par les arrêtés mi- 
nistériels prévus à l'artiele 27 du présent décret, mais à 
la condition que la dénomination soit immédiatement 
suivie du moL fantaisie ou coloré ; 


» 


3° L’aromalisation, par addition d’essences naturelles 
ou artificielles, dans les conditions fixées par les arrêtés 
ministériels prévus à l’article 27 du présent décret, mais 
à la condition que la dénomination soit immédiatement 
suivie du mot fantaisie ou arome artificiel ; 


4° L'addition de gélose, de gélatine, de gomme ou 


d'empois, mais à la condition que la dénomination soit 


du soin apporté dans le choix des matières premières 
employées en confiserie. Or, les fruits sont, d'une façon 
normale, préparés avec du sucre ou du glucose, el le 
plus souvent colorés artiliciellement conformément aux 
dispositions de Particle 9 du présent décret et de l'ar- 
rète ministériel du 2% juin 1912 (art. 8 et 9). Il en résultait 
que, Suivant Particle 13 énon dessus, les confitures, 
gelées et marmelades dont il git n'eussent pu être 
mises en vente qu'avec l'une des mentions : glucose, co- 
loré où fantaisie. Cette obligation, pour les fabricants, 
d'apposér une mention péjorative sur des produits qu'ils 
considérent comme étant de bonne qualité, pouvait être 
trés préjudiciable à leurs intérêts. Aussi, le Service de la 
Répression des Fraudes a-t-il invité, par une circulaire en 
date du S avril 1915, les directeurs des laboratoires 
agréés à € ne pas considérer comme une falsification la 
présence de glucose (et par suite celle de dextrine) 
dans les confilures, gelées et marmelades préparées avec 
des fruits confits où des sirops de fruits confits, mais à 
la condition, toutefois, que la dénominalion de vente 
desdits produits sera suivie de l’une des deux mentions 
«aux fruits confils », € aux sirops de fruits confits ». 
La circulaire fait ensuite remarquer que « les prépara 
tions réellement faites avee du sirop de fruits confits 
seront caractérisées par la présence, dans la partie liquide, 
des éléments anatomiques provenant d'une assez grande 
variété de fruits (pêches, poires, coings, mirabelles, ele), 
à la cuisson desquels le Sirop à servi en confiserie ». 
Enlin, le texte ofliciel ajoute que « pour le droit à la 
mention pur fruit, ces produits restent, bien entendu, 
Soumis aux régles fixées par les articles 11 et 12 du dé- 
cret du 19 décembre 1910, compte tenu de la tolérance 
accordée par la présente circulaire, pour la présence du 
glucose et de la dextrine ». 
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jinmédiatement suivie de l'indication du produit ajouté. 

Toutefois, la dénomination doit être immédiatement 
suivie du qualificatif artificiel lorsque le produit est à 
la fois acidulé, coloré, aromatisé artificiellement, et qu’il 
a subi l'addition de lun des produits visés au para- 
graphe # du précédent article. 

ART. 14. Il est interdit de détenir ou de transporter 
en vue de la vente, de mettre en vente ou de vendre, sous 
les dénominations indiquées aux articles M et 42 qui pré- 
cèdent, des confitures, gelées el marmelades contenant plus 
de 40 grammes d'eau pour 100 grammes de produit (4). 

AuT. 15. IL est interdit d'employer dans la fabrica- 
tion des confitures, gelées et marmelades, des fruits, 
parties de fruits ou jus de fruits conservés par addition 
d’un produit antiseptique. 

Exception est faite pour l'acide sulfureux, qui peut être 
employé à la conservation des fruits où parties de fruits 
desséchés, dans la limite de 100 milligrammes par kilo- 
gramme de produit sec. 


TITRE IV 
CACAONS ET CHOCOLATS 


ART, 16. La dénomination Pâte de cacao est réser- 
vée à la pâte obtenue par l’écrasement des amandes de 


" 

(1) Au sujet du degré d'humidité des marmelades el 
plus particulièrement des marmelades de pommes il 
est admis que dans l'expertise d'une fourniture, il est 
préférable de baser lappréciation sur la teneur moyenne 
en humidilé trouvée en opérant sur un nombre suflisant 
de récipients, et qu'une certaine tolérance a sa raison 
d'être ; aussi, une circulaire du Ministre de PAgricul- 
Lure, en date du 30 mai 1! 1 fixé à 10 0/0 celle Lolc- 
rance, La Direction de la Répression des Fraudes indique, 
pour effectuer le dosage de l'humidité, la méthode de 
dessiccation dans le vide, qui donne une tencur en ma- 
tières fixées supérieure de près de 10 0/0 à celle qu'on 
obtient par la dessiccation à la tempeéralure de 100%. 
Comme il est d'usage d'employer cette dernière méthode, 
la tolérance de 10 0/0 se trouve justifiée dans ce cas. — 


Vote de l'Auteur. 
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cacao torréfiées, décortiquées et déxermées, de Façon à ne 
pas contenir plus de 2 0/0 de débris de coques ét de 
germes, privée où non d'une partie de sa matière grasse 
par expression à chaud, addilionnée ou non de beurre de 
Cacao, 7 
ART. 17. Les dénominations Gacao en poudre. 
Poudre de cacao sont réservées au produit oblenu par 


la pulvérisation, après dégraissage partiel, de la pâte de 


Cacao. 

ART. 18. N'est pas considérée comme une falsifiéa 
Lion l'addition aux amandes de cacao destinées à la pré- 
paration de la poudre de cacao, de carbonates alcalins ou 
d’alcalis, à la condition que la quantité ajoutée ne dépasse 
pas 5 gr. 75 de carbonate de potassium ou une quantité 
équivalente d’un autre carbonate alcalin par 400 grammes 
de cacao supposé sec et dégraissé, et que la poudre ainsi 
oblenue ait conservé, sans addition d'aucune substance 
susceptible de Pacidilier, une réaction légèrement acide. 

La dénomination employée pour désigner les produits 


visés au présent article doit ètre accompagnée du mot 
solubiiisé. 

Le qualificatif soluble ne peut être ajouté à la déno- 
mination des poudres de cacao visées soit à l’article 17 
ci-dessus, soit au présent article. 

Le qualificatif pur s'applique exclusivement au produit 
défini à l'article 17 ci-dessus, ainsi qu’à ce même produit 
solubilisé sans addition de substances chimiques. 

ART. 19. La dénomination Beurre de cacao est ré 
servée à la matière grasse extraite des amandes de cacao 
ayant subi ou non lé traitement destiné à la préparation 
des poudres de cacao solubilisé. 

Ar. 20. — Les dénominations Chocolat, Cacao sucré 
sont réservées au produit obtenu par le mélange de sucre 
et de pâte \de cacao ou de poudre de cacao en proportion 
telle que 100 grammes de produit contiennent au moins 
32 grammes de pâte où de poudre de cacao. 

Akrnt. 21: — Doivent porter la dénomination de Sucre 
au chocolat, Sucre chocolaté on Sucre au cacao les 
mélanges de sucre et de pâte de cacao où dé poudre de 
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cacao contenant au moins 32 grammes de pâte ou de 
poudre de cacao pour 100 grammes de produit. 
Anr. 22, — Ne sont pas considérées comme des falsi- 


lications, en ce qui concerne les produits visés au présent 
titre : 

1° L'addition de matières aromatiques naturelies ou 
artificielles, dans les conditions fixées par les arrêtés mi- 
nistériels prévus à l’article 27 du présent décret. 

Toutefois, lorsque l’arome est dû, même en partie, à 
des matières aromatiques artificielles, si le nom d'an 
parfum naturel figure dans la dénomination, celle-ci doit 
être accompagnée de la mention arome artificiel ou du 
mot vanilliné ; 

2 L'addition de matières sucrées alimentaires autres 
que le sucre, de matières amylacées ou de matières comes- 
tibles quelconques, mais à la condilion que la dénomina- 
tion soit suivie d’une mention faisant connaître la quan- 
lité et la nature des matières ajoutées 

Toutefois, les dénominations Chocolat lacté, Chocolat 
au lait, Cacao lacté, Cacao au lait peuvent être em- 
ployées pour désigner les produits contenant 15 0/0 au 
moins de matières solides obtenues par l'évaporation du 
lait pur, écrémé ou non : 


>o 


3° L'emploi de pâte ou de poudre de ca 


‘ao Solubilisé 


dans les conditions visées par l'article 18 du présent dé- 
cret, mais à la condition que la dénomination soit suivie 
du mot solubilisé ; 

4° Le vernissage des objets en chocolat au moyen dé 
gomme laque où de benjoin. 

ART. 23 Les sucreries enrobées dans une couverture 
de chocolat peuvent être désignées sous une dénomination 
comprenant les mots au chocolat, à la condition que la 
dite couverture soit constituée exclusivement par du cho- 
colat. 

Toutefois, n’est pas considérée comme une falsification 
l'incorporation au chocolat de couverture à 


: matières co 
50/0 du poids 


mestibles quelconques, dans la limite de 
total de cette couverture. 


RUES BE mA 


=5 mot 2 Éd 
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TITRE V 
SUG DE RÉGLISSE 
Auwr. 2%. — La dénomination Suc de réglisse, accom- 

) 


u non du qualilicalif pur, est réservée au pro- 
duit obtenu par extraction de tout ou partie des matières 


pagnée « 


solubles contenues dans la racine de réglisse et contc- 
nant au plus 15 0/0 d'eau. 

Ce produit peut seul être désigné sous le qualificatif pur. 

ART. 25. Ne sont pas considérées comme des falsili- 
cations : 

1° L’addition au suc de réglisse de produits aromati- 
ques, dans les conditions déterminées par les arrêtés mi- 
nistériels prévus à l’artiele 27 dn présent décret ; 

2° L'addilion de matières sucrées alimentaires ou de 
gomme, à condition que le produit contienne encore 6 0/0 
de glycyrrhizine. 

Toutefois, la dénomination du produit ainsi additionné 
ne peut plus être accompagnée du qualificatif pur ; 

3° L'addition de matières sucrées alimentaires, degomme, 
de matières féculentes eL de dextrine. 

Ce mélange peut encore être désigné sous l'appellation 
Suc de réglisse, à la condition qu'il contienne au moins 
1,5 0/0 de glyeyrrhizine. 

La dénomination employée doit être accompagnée d’un 
qualificatif faisant connaître la nature des produits ajoutés. 


TITRE VI 
DISPOSITIONS GENERALES 


Aut. 26. — 11 est interdit d'employer. pour les enve- 
loppes, emballages et récipients en contact direct avec 
les produits visés au présent décret, de l'étain contenant 
plus de,1/2 0/0 de plomb ou plus de 3 0/0 de tout autre 
métal. 

Aunr. 27. Est interdit l’emploi dans la fabricalion 
des produits visés par le règlement ; 
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1° De matières colorantes autres que celles dont l'usage 
est déclaré licite et dont le mode d'emploi est réglementé 
par arrêté pris de concert par les Ministres de l'Agricul- 
ture et de l'Intérieur, sur l'avis du Conseil supérieur d'hy- 
giène publique de France et de l’Académie de médecine ; 

2 De produits chimiques aromatiques autres que ceux 
autorisés dans lés conditions ci-dessus. 

ART. 28. — Dans les établissements où s'exerce le com- 
merce des marchandises visées au présent décret, les pro- 
duits mis en vente ou les récipients ou emballages qui les 
contiennent doivent porter une inscription indiquant, en 
caractères apparents, la dénomination, accompagnée des 
mentions et qualificatifs prévus aux articles 4, 4, 5, 6, 9, 
11, 12, 13, 16, 17, 20, 21, 22, 23, 2% et 25 du présent dé- 
cret, sous laquelle ces produits sont mis en vente. 

Ces mentions et qualificatifs doivent être rédigés sans 
abréviations quisoient de nature à tromper l’acheleur sur 


leur signification, et inscrits en caractères de dimensions au 
moins égales à la moitié des caractères les plus grands figu- 
rantdans l'inseription etdemêmeapparence typographique. 

En ce qui concerne les chocolals, ces mentions el qua- 
lificatifs doivent être imprimés par moulage dans la pâte 
de chacune des tablettes ou divisions de tablettes, d’un 
poids supérieur à 40 grammes, délivrées isolément, sans 
enveloppe, à l'acheteur au détail. 

L'inseriplion portée sur les récipients ou emballages 
dans lesquels la marchandise est livrée au consommateur 
doit indiquer, en caractères apparents, soit le poids net, 
soit le poids brut et la Lare d'usage. Cette inscription 
n’est pas obligatoire pour les récipients ou emballages 
contenant exclusivement des produits vendus à la pièce. 

Aur. 29. — L'emploi dé toute indication ou signe sus- 
ceptible de créer dans l'esprit de l'acheteur une confusion 
sur la nature ou sur l'origine des produits visés au pré 
sent décret, lorsque, d'après la convention ou les usages, 
la désignation de l'origine atlribuée à ces produits devra 
être considérée comme la cause principale de la vente, cst 
interdit en toutes circonstances el sous quelque forme 
que ce soit, notamment: 
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1° Sur les récivients el emballages : 
2 Sur les étiquettes, capsules, bouchons, cachets où 


tout autre appareil de fermetur 
30 Dans les papiers de commerce, factures, catalogues, 


prospectus, prix-courants, enseignes, afliches, tableaux- 
réclames, annonces, ou tout autre moyen de publicité. 

AnT. 30. — Un délai de six mois, à dater de la publi- 
cation du présent règlement, est accordé aux intéressés 
pour se conformer aux prescriplions de l’article 28 du 
présent décret. 

Arr. 31.— Les Ministres de la Justice, de l'Intérieur, des 
Finances, de l'Agriculture, du Commerce et de l'Industrie 
sont chargés, chacun en ce qui le concerne, de l'exécution 
du présent décret, qui sera publié au Journal Officiel de 
la République francaise et inséré au Bulletin des lois. 

Le Ministre de l'Agriculture a adressé aux Agents du Ser- 
vice de la Répression des Fraudes, à la date du 19 décembre 
1910, une circulaire leur donnant des instructions en vue 
de l'application du règlement institué par décret de mème 
date, concernant les produits de la sucrerie, de la confi- 
serie et de la chocolaterie, réglement qu'on vient de lire. 

Eslimant qu'il est de même indispensable aux confi- 
seurs et chocolatiers de bien connaître la façon dont les 
Agents du Service de la Répression des Fraudes ont mis- 
sion d'appliquer le susdit règlement, nous reproduisons, 
in extenso, la cireulaire dont il s'agit. 


II. — CIRÇULAIRE n° 16 
AUX AGENTS DU SERVICE DE LA RÉPRESSION DES FRAUDES 
Application du règlement du 19 décembre 1910 concer- 


nant les produits de la sucrerie, de la confiserie et de 
la chocolaterie. 


TITRE PREMIER 
[. SUCRES 


1. Aucune distinction n'est faite entre les sucres: de 
canne et les sutres de betteraves, en raison du peu d'in- 
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térêt que présente actuellement cette distinction. Toute 
fois. le nom de cassonade est réservé par le décret au 
sucre brut de canne. 

On a simplement fait une classification des produits 
tels qu'ils se trouvent dans le commerce 

Quant au sucre internerti, qui s'obtiént en chauffant le 
sucre avec un acide, c’est une espèce relativement nou- 
velle, qui n'entre pas directement en consommation et 
remplace parfois le miel dans la fabrication des pâtisse- 
ries telles que les pains d'épices. 

2. À l'égard des mélasses, il y avait lieu de prendre 
certaines précautions, car le raflinage peut comporter 
l'emploi de produits toxiques. D'autre part, certaines mé- 
lasses doivent être considérées comme inconsommables 
en raison de ce que toutes les matières minérales de la 
betterave (nitri 


es, notamment) se sont accumulées dans 
ce résidu ultime de la fabrication. L'article 2 a fixé une 
limite au taux dé ces dernièr 


3. Il est d'usage d'azurer le sucre avec une matière 
bleue, laquelle n'intervient jamais qu'en quantité extrème- 
ment faible. De même, certains fabricants blondissent tes 
sucres candis. Ces pratiques sont inoffensives. à comdition 
que l’azurage ou le blanchissage soient obtenus avec les 
matières indiquées à cet effet par l'arrêté du 19 décembre 
1910. 

4. Le sucre blane est fréquemment mis en vente en 


morceaux réguliers, en caisses, en boîtes ou en paquets 
de 1 kilogramme notamment. 

Ces emballages devront désormais porter l'indication 
apparente, soit du poids nel du sucre contenu, soit du 
poids brut avec la tare d'usage, c’est-à dire le poids de 
l'emballage. Toutefois, pour ce dernier, une indication 
approximative suflit (en raison de ce qu'il ne parait pas 
possible d'exiger du fabricant la pesée exacte de chaque 
emballage), tandis que le poids brut peut être donné avec 
une certaine exactitude. Il en est de nième en ce qui con- 
cerne le poids net. 


Le fail que les caisses, boites ou paquets détenus dans 
un établissement de vente ont, en général, un poids nota- 
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blement inférieur à celui indiqué, constitue une infraction 
à la loi. Il demeure entendu que la constatation ne doit 
pas porter sur une ou deux caisses, boîtes ou paquets. 
mais Sur un nombre assez grand pour que le vendeur ne 
puisse prétendre qu'il s'agit d'un fait accidentel. 

Les mêmes observations s'appliquent aux aulres pro- 
duits visés par le décret. 


[I GLUCOSES 


5. Quand on traite l’amidon d'une céréale quelconque 
ou la fécule de pomine de terre par un acide, la matière 
amylacée se transforme en une matière sucrée : le glu- 
cose, qui se vend, soit à l’état de sirop concentré (sirop 
cristal), soit à l’état solide (glucose massé) obtenu par 
évaporation du sirop de glucose. 

Au cours de l'opération dite « saccharificalion », une 
partie de l'amidon reste partiellement transformée en 
une matière intermédiaire : {a dextrine. 

Il Sagit par conséquent de produits industriels. Le 
décret indique quels sont les caractères auxquels ils doi- 
vent répondre pour pouvoir être considérés comme « glu- 
COoSe TIUSSC ) OU COMME € s270p cristal » propres à la 
consommation. 

G. Le mallose est une malière sucrée différente, mais 
qu'on classe nécessairement à côté du glucose, parce qu'elle 
a mème origine, même aspect, et qu'elle est employée 
aux mêmes usages que lui. Elle est de saveur un peu 
moins sucrée que le glucose et coûte plus cher que ce der- 
nier, mais c'est une matière plus pure. Elle ne doit pas 


être confondue avec le glucose. 
II. — Miss 


7. Le décret réserve exclusivement le nom de « miel » 
au produit récolté par les abeilles etemmagasiné par elles 
dans les rayons de la ruche. 

Lorsque l'apicülteur installe intentionnellement des 
ruches dans un endroit où les abeilles ne trouvent qu'une 
nourriture insuflisante et les améne, ainsi, à prendre du 
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sucre ou du glu‘ose mis à dessein et en abondance à leur 
disposition, produit obtenu n'est pins à proprement 
parler du « mu . Afin de décourager cette industrie 
déloya 
« miel de suert à ce produit, à l'exemple de ce qui a 


le décret impose la dénominalion spéciale de 
été fait en Suisse où l'industrie apicole, est, comme on le 
sait, très développée. Toutefois, il y avait lieu de faire 
une réserve en ce qui concerne le « nourrissemenL ». 


Pendant la saison froide. il est, en effet, légitime de four- 
nir du sucre aux abeilles, puisque l'exploitation de la 
ruche consiste dans l'enlèvement du miel quelles avaient 
accumulé pour leur usage en prévision de la mauvaise 
Saison. 

Le miel est souvent extrait des rayons, où il se trouve 
à l’état de sirop très fluide, par centrifugation. On peut 
ainsi conserver les rayons iutacts et les replacer dans la 
ruche, Lorsqu'on veut, au contraire, uliliser la cire dont 
ils sont formés. on écrase les rayons dans un récipient 
chauffé au bain-marié ou à la vapeur, de façon à produire 
a fusion de la’cire qui se réunit, sous forme de gâteau, 
à la surface du miel fondu. Mais on évite de Surchauffer 
jour ne pas altérer la couleur et l’arome du miel. 

Un produit surchauffé, caramélisé, ne peut plus porter 


a dénomination de « miel ». 


8. Quant aux mélanges de miel et de sucre inlerverti 
ou de glucose, il n'y à évidemment aucun in’onvénient à 
es laisser vendre, mais le décret leur impose l’une ou 
‘autre des dénominations : « Miel artificiel », « Miel 
fantaisie ». 

De mème, il n’y a aucun inconvénient à laisser colorer 
ces mélanges, ainsi que les sucreries en général, avec 
‘un des colorants énumérés dans l'arrêté du 19 décembre 
1910 annexé au décret. Celle coloration permettrait même, 
e cas échéant, de déceler leur addition au miel pur, qui, 
ui, né doit pas être coloré artificiellement. 

Mais l'opération inverse, la décoloration au moyen 
d'acide sulfureux ou de bisulfite, est interdite, et doit être 
considérée comme une falsification destinée à masquer la 
mauvaise qualité du produit. 

Confiseur. 30 
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9. La confiserie est, peut-on dire, la cuisine du sucre, 
Les produits de cette industrie sont donc variés à l'infini. 
Cependant, on à pu distinguer, dans les titres FT et IV 
du décret, deux groupes de produits distinets : les confi- 
tures èt les chocolats, pour lesquels il a été possible de 
donner des définitions. 

Le titre [I vise donc tous les produits de la confiserie 
autres qué Îles confitures eL les chocolats. Son ca- 
ractère est très général. Les espèces qu'il vise sont trop 
nombreuses pour qu'il ait été possible de formuler utile- 
ment des définitions. 

On peut cependant, pour l'intelligence du texte, classer 
approximativement ces produits de la façon suivante: 

1° Bonbons (berlingots, sucre d'orge, bonbons anglais, 
caramels, sucre de pomme, bonbons acidulés, ete.. }, qui 
sont constitués par du sucre cuit, coloré, parfumé, aro- 
matisé el, parfois, acidulé avec de l'acide tartrique, eitrique 
ou de la crème de tartre. Cès produits sont généralement 
aromatisés avéc des produits synthétiques: acétate d'amyle, 
par exemple. 

Le décret autorise les fabricants à saupoudrer les bon- 
bons avec du tale, en très petite quantité (4 gramme par 
kilograinme) pour éviter le collage. De même: il permet 
le graissage des moules el appareils de fabrication avec 


certaines matières dans le but d'empêcher l'adhérence 
art. 9,$ 2 et 3). 

Fondunts et pastilles : bonbons de sucre cuit dont la 
pète a été battue pendant le refroidissement; aussi, ne 
sont-ils pas transparents. 

Les bonbons fourrés sont des fondants coulés sur une 
amande où un fragment de fruit confit ; 

2° Pragées et pralines : constituées par une amande 
enrobée de sucre au moyen d'un peu de gomme. Afin de 
blanchir le sucre et surtout de le rendre opaque, on le 
mélange d’une petite quantité d’amidon (4 0/0 au plus} 
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mais les sortes communes sont faites avée dés mélanges 
do sucro et de farine où la farine représente la 1/2, les 
2,3 ou les 3/4 du mélange; ces -dernières doivent être 
dénommées « dragée-farine »,« praline-farine », (11274 
rine », &2/# farine » (art. 9,$ 41 

Les dragées aux liqueurs sont obtenues en enrobant un 
noyau for de quelques gouttes d'une liqueur quel- 
conque emprisonnées dans une sorte de coquille de sucre 
cristallisé, Ce noyau préparé, grâce à un tour de main 
Spécial, par coulage dans un moule formé d'amidon Lassé, 
relient toujours, par adhérence, un peu dudit amidon ; 

3° Päles : Les pâtes sont obtenues en fondant du sucre 


avec de la gomme et un peu de glucose. 

La pâte de réglisse est la pâte aromatisée avec du suc 
de réglisse. 

Les pales de lichen ou de jujube sont obtenues en 
ajoutant à la pâte une infusion de lichen ou de jujube. 

La pâte de guimauve est obtenue en battant une disso- 
lution de gomme avec du blanc d'œuf. Son nom lui vient 
de l'aspect qu'elle présente, car elle ne renferme pas de 
gulnauve, 

Le nougat est une sorte de pâte de guimauve addi 
tionnée de miel, dans laquelle se trouvent-enrobées des 
amandes et parfois des avelines et des pistaches ; 

k9 Fruils c infits cl pates de fruirs : Ce sont des fruits 
cuits dans du sirop de sucre auquel, pour empêcher la 
cristallisation, on ajoute du miel, ou plus généralement, 
du glucose. 

Fréquemment les fruits sont préalablement traités par 
l'acide sulfureux (mèche soufrée; et colorés artificielle- 
ment, de facon à leur donner une teinte uniforme. 

Les « chinois » (petites oranges vertes), les « prunes », 
sont souvent reverdis au sulfate de cuivre (comme les 
haricots et les petits pois! avant d’être confits. Le Conseil 
supérieur d'hygiène publique de France a récemment émis 
à nouveau l'avis que le reverdissage imposé, paraît-il, aux 
fabricants par le goût du publie, n'offrait aucun danger 
Art. 9,8 G ot 7). 

10. Dans l’industrie de la confiserie, le sucre est, en 


5932 LÉGISLATION 


principe, la matière sacrée qui devrait seule ètre employée, 
avec le miel. Mais ce dernier est de plus en plus remplacé 
par le glucose, qui présente également l'avantage d'em- 
pêcher le sucre de cristalliser. L'article 9, $ 1°, permét 
de l'employer. 

11. La gomme et le blanc d'œuf sont les éléments coù- 
teux des pâtes; aussi, pour les produits communs, 
rémplace-t-on par de la gélatine, de la gélose ou des 


les 


émpois épais d'amidon. 1! n'" à aucun inconvénient à 
admettre cette substitution inoffensive, pourvu que l'ache 
teur en soit informé au moyen de l'épithète « Fanlaisie ». 


ae 


Le mot « Fantaisie » est, en effet, adopté depuis long 
temps déjà, pour désigner un produit dont la composition 
diffère de celui du produit dont il emprunte le nom, sans 
trop s’en écarter cependant. C’est ainsi que les pâtes de 
guimauve, de jujube, de lichen, de réglisse, par exemple, 
faites avec de la gélaLline au lieu de gomme, doivent perter 
la mention « Fantaisie ». I en est de même en ce qui 


qu 


concerne les pastilles de gomme, mais en outre lé mot 
« gomme » ne doit plus figurer dans Ja dénomination. 
Ainsi, les dénominations «carrés à la réglisse », « boules 
Durand », « Pastilles royales » doivent être suivies de la 
mention « Fantaisie » si elles s'appliquent à des produits 
dont l'aspect est celui de la pâte de réglisse, ou de boules 
ou paslilles de gomme. 


{l 


Il en est de même lorsque des bâtons ayant l'apparence 
de bätons de pâle de guimauve, ou des sucreries ayant 
l'aspect et la consistance de pâte de réglisse, sont vendus 


sous des dénominations fantaisistes. sans aucune signifi- 
cation ; lorsque ces produits sont préparés avec de la géla 
tine ou de la gélose, ou avec un empois, ils doivent porter 
là mention « Fantaisie » (Art. 9, $ 5, 

12. L'acheteur d'un produit dit « à la réglisse » juge 
nécessairement de la proportion du suc de réglisse et, par 
conséquent, de la valeur du produit, d'après sa colora- 
tion. Il était done nécessaire, en vue de mettre fin à des 
tromperies, non pas d'interdire la coloration avec du noir 
de fumée où du charbon (produits inoffensifs) que les 
industriels considèrent comme nécessaire dans certains 


rene 
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cas, mais d'exiger que la quantité de suc de réglisse ne 
soit pas inférieure à # 0/0, lursque le produit est coloré 
ment (Art. 9, SG 


Mais il est entendu que cetle 


artriici 
limitation n'a plus sa raison 
d'être si le produit n’est pas coloré artificic.:ement. 

13. En ce qui concerne les colorants artificiels et les 
produits aromatiques synthétiques dont l'emploi, pour 
les sucreries, peut être considéré comme inoffensif, l’ar- 
ticle 9 du décret dispose que la liste en sera donnée par 
arrêtés rendus sur l'avis du Conseil supérieur d'hygiène 
publique et de l'Académie de médecine, conformément 
aux précédents établis par le Conseil d'Etat pour les dé- 
crets déjà parus concernant les cidres, bières, liqueurs et 
Sirops CL vinaigres. 

L'arrêté du 19 décembre 1910 contient les indications 
prévues concernant la coloration arlilicielle des sucreries. 

Il sera statuë ultérieurement, dans la même forme, en 
ce qui concerne l'emploi des produits arumatiques natu- 
réels ou artificiels. En attendant, les fabricants devront 
employer seulement lés produits dont un long usage 


permis de r naître l'innocuité. 


1%. La question d'hygiène étant ainsi réservée, un 
distinction devait être faite entre les produits dont l’arome 
est dû aux fruits où jus de fruits employés et ceux dont 
l’oromatisalion artifiei 

t 


contrairement à ce qué leur 
nom et leur aspect (fraises des bois, tranches d’oranges, 
par exemple) peut 
Pour ces derniers produits, la dénomination doit être 
suivie de la mention: « arome artificiel » (Art. 9, & 81. 
SA 


emballages ou enveloppes, le poids net de la marchandise 


laisser croire à l'acheteur. 
| 


liele 28 du décret prescrit d'indiquer, sur les 


ou ÎG poids brut el la tare d'usage, sauf pour les enve- 
loppes contenant exclusivement des produits vendus à la 
piece. 


L'obligation d'indiquer le poids s'applique, par consé- 
quent, exclusivement aux caisses, boîles ou sacs préparés 
à l'avance pour être livrés tels que à l'acheteur et vendus 
au poids. 

Ainsi, une caisse de fruits confits de 4 kilogramine, un 
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sac de bonbons de 500 grammes, doivent porter des indi- 
cations de poids dans les formes prescrites par l'article 28. 

Mais il n’en est plus ainsi lorsque la caisse ou le sac 
est mis en vente à la pièce : caisse de fruits confits de tel 
prix, sac de bonbons de tel prix, sans aucune indication 
de poids, par conséquent. Dans ce cas, la mention prévue 
à l’article 28 n'est pas obligataire. 

De mème, elle n'est pas obligatoire sur le sac dans 
lequel le vendeur introduit. en présence de Pacheteur, le 
demni-kilogramme de dragées, par exemple, dont ce dernier 
vient faire l'acquisition. Dans ce cas, la mention dont il 
s'agit n'aurait d'ailleurs pas sa raison d'être, puisque la 
marchandise doit être pesée devant l’acheteur, par le ven- 
deur, qui commet le délit de tromperie sur la quantité 
s'il néglige intentionnellement de Lenir compte de la tare, 
c'est-à-dire du poids du sac. 


TITRE HI 
CONFITURES 


16. Les produits visés au titre HIT sont les « confi 
lures », les « gelées » et Ics &« marmelades ». 

On sait que les confitures sont obtenues en cuisant des 
fruits avec du sucre. 

Si les débris des fruits sont séparés par tamisage après 
la cuisson, le jus clair qui s'écoule forme une gelée par 
refroidissement. 

Si, au contraire, les fruits sont écrasés de façon à 
former une bouillie, la confiture porte le nom de #arme- 
lade. 

Le décret ne fait aucune distinetien légale entre ces 
trois formes. 

Quant aux compolrs, elles sont assimilées aux con- 
serves : le décret ne les vise pas. Ce sont des fruits ou 
parties de fruits conservés par stérilisation au moyen de 
la chaleur dans un jus sucré. 

17. Dans la préparation classique, ménagère, des con- 
fitures, gelées et marmelades, on ne fait intervenir que 
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du sucre et des fruits frais. Les jus de fruits contiennent 
de la peetine qui, par l’action d’un ferment également 
contenu dans le jus, se transforme en acide pectique gé 
latineux. C'est lui qui donne aux confitures leur consis 
tance gélatineuse. 

Les industriels, qui ne peuvent pas louiours, comme 
les ménagères, préparer les confitures au moment de la 
récolte des fruits, sont obligés de mettre provisoirement 
les fruits en conserve, en les stérilisant par chauffage, 
pour les utiliser plus tard au fur et à mesure des besoins. 

L’inconvénient de cette manière d'opérer est que la 
prise en gelée des fruits conservés se fait mal et que la 
confiture n’a plus la consistance de celle qu'on obtient 
avec les fruits fraichement cueillis. En outre, la-couleur 
n’est plus aussi belle. 

Les industriels ont reconnu qu'il suñit d’aciduler légè- 
rement avec de lacide tartrique pour oblenir une prise 
en gelée convenable, 

D'autre part, l'addition d’un peu de cochenille redonne 
aux confitures rouges la coloration qui convient. 

Les articles 114 et 12 ont eu pour objet de consacrer, pay 
une légère différence dans la dénomination, la distine- 
tion faile par le commerce entre les confitures de ménage 
et. les confitures d'industrie. 

Les confitures, welées et marmelades de la première 


calégorie peuvent seules pot 


Mention (« pur fruat el 
sucre », tandis que la mention applicable aux produits de 


la seconde categorie est 


fabrication étant ainsi fixés, il 
restait à mettre les fabricants dans l'obligation d'ajouter 


18. Ces deux modes de 


aux dénominations une mention appropriée dans le cas 
d'emploi de toute autre matière que le sucre el les fruits : 
le glucose, la gélatine, la gélose, l'acide tartrique en pro- 
portion supérieure à 2 grammes par kilogramme, les 
parfums et colorants, etc. Par l'intervention de ces pro- 
duits inoffensifs, la valeur de la confiture est diminuée, 
sans que néanmoins, son aspect soit changé. Il y aurait 
donc là une falsification parfaitement caractériséesi l’aches 
teur n'était averti 
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Le décret impose, à cet effet, l'épithète « Fantaisie » 
pour chacune des Cérogations aux règles de la fabrication 
régulière ; cependant, lorsque le fabricant a dû, à la fois, 
aciduler, colorer, aromatiser artificiellement et ajouter 
une malière gélatineuse, c'est qu'en réalité les fruits ne 
figurent plus que pour mémoire. Dans ce cas, le mot 
« Fantaisie » est insuflisant : la conlitureé est « artifi- 
cielle ». e 

19. L'article 4% à pour objet de fournir des bases aux 
poursuites à la fraude pratiquée souvent dans [es can- 
Lines et restaurants populaires et qui consiste à délayer 
les confitures avec de l'eau. 

20. L'article 15 vise les procédés que peuvent employer 
les industriels pour la conservation des fruits destinés à 
faire les confitures. Les dispositions de cet article ten- 
dent à leur imposer l'obligation de recourir aux seuls 
procédés inoffensifs : la stérilisation ou la dessiccation, 
alors que certains voudraient recourir aux antisepliques 
tels que l'acide borique, le fluorure de sodium, l'acide 
Salicylique, ce qui, au point de vue hygiénique, ne peut 
être toléré. 

Exception est cependant faite en ce qui concerne l'em- 
ploi, à dose limitée, de l’acide sulfureux pour la conser- 
valion des fruits par dessiccation. 

21. Les prescriplions de l'article 28, relatives à l’indi- 
cation du poids sont applicables à tous les emballages 
sceaux, calottes, pots, ete.) dans lesquels les conlitures, 
gelées et marmelades sont livrées à l’acheleur, en ce sens 
qu'il s'agit d'emballages préparés à l'avance et de mat- 
chandises qui se vendent toujours au poids. Toutefois, 
une exception peut être faite en faveur des pots conte- 
nant moins de 400 grammes qui peuvent être consi 
dérés comme vendus à la pièce en raison de leur faible 
capacité. 

Les observations failes précédemment, sur le mème 
sujet, à propos des sucres, sont applicables aux conti- 
Lures, gelées ét marmelades, el il y a lieu de s’y reporter, 
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TITRE IV 


CHOCOLATS ET CACAOS 


22. L'amande de cacao, torréfiée et décortiquée, puis 
broyée, conslitue la « pile de cacao », matière première 
de la fabrication du chocolat 

243. Celle pâte, passée à nouveau dans un broyeur avec 


un certain poids de sucre, constitue le « chocolat ». 


Le cacao coûtant environ cinq fois plus cher que le 
sucre, la concurrence à, peu à peu, amené les fabricants 


iter la proportion de sucre en diminuant d'au- 


d aug) 
tant celle du cacao. 

Pour mettre fin à cet état de choses, préjudiciable à 
l'acheteur, le décret à fixé à 32 0/0 la proportion mini- 
num de pâle de cacao que doit contenir un chocolat pour 
avoir droit à cette dénomination. C'est la proportion que 
renferment actucllementles chocolats les plus ordinaires, 


mais considérés encore par le commerce comme des pro- 
duits loyaux. 

L'article 21 permet néanmoins la vente de mélanges 
contenant moins de 32 0,0 de cacao, mais il imposé au 
fabricant l'obligation de les désigner sous lé nom de 


al ou de sure chocolalé » et lui 


«sucre au chort 


interdit de les appeler « choral - 

La pâte de cacao contient normalement de 50 à 55 020 
de matière grasse (heurre de caca è cle 16 n’y fait 
pas allusion, laissant au fabricant aculté d'enlever 
une partie de celte graisse par GXpression à chaud) ou, 
au contraire, d'en ajouter, Suivant la texture qu'il désire 


beurre de cacao possédant une 
à celle du cacao lui-même, il 


donner au chocolat. 
odeur sousiblement 6, 


Une industrie relativement nouvelle est celle de la 
ration de la « poudre de cacan La fabrication de 


uit comporte nécessairement l'enlèvement d'une 


ce pro 
forte partie de la graisse, sans quoi le cacao broyé donne- 
rait une pâle et nan une poudre 


Deux procédés sont en présence : 


| 
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Le procédé, dit « hollandais », consiste à arroser, au 
moment de la torréfaction, les amandes de cacao avec une 
solution alcaline (carbonate de potasse, généralement). 
Dans ces conditions, la pâte obtenue fonce de couleur, la 
matière grasse se sépare facilement par pression et le 
tourteau (qui renferme ‘encore 25 à 30 0,0 de beurre) se 
broie facilement en donnant une poudre non pas soluble 
dans l’eau, mais facilement miscible avec l'eau. 

L'autre procédé, dil « français », consiste à traiter les 
amandes torréfiées par la vapeur d'eau sous pression. La 
matière grasse se sépare bien, mais la poudre obtenue ne 
brunit pas, ce qui fait qu'elle ne paraît pas donner avec 
l'éau une émulsion aussi parfaite que dans le cas précé- 
dent. D'ailleurs l'intervention de la vapeur n’est pas indis- 
pensable, et certains fabricants se contentent de réduire 
en poudre la pâte de cacao convenablement dégraissée par 
pression. 11 importait, tout d'abord, de savoir si le-pro- 
cédé hollandais n'offrait pas des dangers pour la santé 
publique. 

La question.a été résolue par la négation par le Conseil 
Supérieur d'hygiène publique de France, dans sa séance 
du 23 novembre 1908, à condition, toutefois, que la pro- 
portion d’alcali Serait limilée à celle qui est strictement 
nécessaire. 

L'enquête faile à ce sujet a montré que la poudre doit 
rester, sans addition d'aucune substance susceptible de 
l’acidifier, légèrement acide et que, en tous cas, la pra 
portion d'alcali ne doit pas dépasser celle qui correspond 
à une addition de 5 gr. 75 de carbonate de potassium 
rapportée à 100 grammes de la poudre supposée sèche et 
complètement dégraissée. 

La question d'hygiène étant résolue, il importait de 
faire une distinetion entre les poudres obtenues par addi- 
tion de substances alcalines et les poudres non alcalini- 
sées. Ces dernières sont évidemment seules à pouvoir être 
considérées comme « pures ». 


Mais les unes et les autres ne sont pas « solubles » : ce 
dernier qualificatif ne peut leur être appliqué. 
En définitive, les deux dénominations : 
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« Poudre de cacao solubilisé », 
« Poudre de cacao pur solubilisé », 


sont donc celles qui, d'après le décret, permettent de 
faire la distinction., Toutefois, le qualificatif « so/ubi- 
lisé », obligatoire pour les poudres obtenues par addition 
de substances alcalines, peut n'être pas employé pour les 
aulres, qui, n'ayant subi aucune addition, peuvent être 
dénommées simplement poudre de cacao pur. 


25. On trouve dar 


le commerce des mélanges de poudre 
de cacao et de sucre ; les mélanges qui renferment plus 
de 32 0/0 de poudre de cacao peuvent porter la dénomi- 
nation « cacao sucré » ou celle de « chocolat en poudre », 
tandis qu'ils doivent porter celle de « sucre au cacao » 
lorsqu'ils contiennent moins de 32 0/0 de cacao et, par 
conséquent, plus de sucre que les premiers. 

En outre, lorsque le.cacao qui entre dans ces mélanges 
est du cacao sulubilisé par addition de carbonates alcalins, 
la dénomination doit être suivie du mot « so/ubilisé ». 

26. L'article 22 vise plus spécialement les chocolats dans 
lesquels il entre autre chose que du cacao et du sucre. 
On falsilie, en effet, le chocolat par substitution de 


graisses végétales diverses au beurre de cacao, par intro- 
duction de débris de coques de cacao, d’arachides et de 
farines notamment, 

L'addition de ces matières inoffensives diverses perd 
évidemment tout caractère frauduleux lorsque l'acheteur 
en est averti clairement. 

Il suilit, pour cela, que la dénomination des produits 
(chocolat, cacao sucré, sucre au chocolat, sucre chocolaté, 
sucre au Cacao) soit suivie de la mention « {ant p. 100 
de telle malière où « lanl p. 100 de matières élran- 
géres », lorsque le fabricant ne veul pas faire connaître 
la nature desdites matières, parce que lénumération en 
serail trop longue, où pour toute autre raison. 


Ces dispositions visentexelusivement les chocolats, cacaos 
sucrés el sucres au cacao ou au chocolat, additionhés de 
produits peu coûteux, dont l'introduction diminue la valeur 


de la marchandise et dont jusqu'ici on avait cherché à 
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dissimuler la présence. Le décret exige que dorénavant 
l'acheteur en soit averti par une mention en caractères 
de dimensions au moins égales à la moitié des dimen- 
sions des caractères les plus grands figurant dans l'ins- 
cription et de même apparence typographique. La mention 
dont il s'agit doit en outre être rédigée sans abréviations 
qui soient de nature à tromper l'acheteur sur leur signi- 
fication, et suivre immédiatement la dénomination, ou 
tout au moins être disposée de telle façon qu'on ne puisse 
apercevoir cette dernière sans lire en même temps la 
mention qui la corrige. 

Celte mention est obligatoire, quand bien même le mot 
« chocolat » ne figurerait pas, à dessein, sur l'étiquette, 
alors que l'aspect du produit, l'aspect de son enveloppe, 
les inscriptions portées sur celle-ci ne laisseraient cepen- 
dant aucun doute sur sa véritable nature. S'il en était 
autrement, l'omission des mots « chocolat », « cacao », 
serait un moyen facile de se soustraire aux obligations 
imposées par le règlement dans le seul but d'assurer la 
loyauté des transactions. 

Les dispositions de l'article 22 visent également le cas 
inverse, c'est-à-dire les chocolats additionnés de subs- 
tances dont le vendeur ne cherche nullement à dissi- 
muler la présence ; tels sont les chocolats à la noisette, 
aux amandes, par exemple. Une mention complémentaire 
doit également indiquer la proportion dans laquelle entrent 
les éléments étrangers au cacao et au sucre. En ce qui 
concerne les chocolats el cacans laclés, la mention doit 
indiquer la proportion de matières solides provenant de 
l'évaporation du lait, écrémé ou non, contenues dans 
100 grammes de produit, à moins que cette proportion 
en dépasse 15 grammes, auquel cas elle n’est plus obli- 
gatoire. 

Mais les dispositions dudit article 22 s'appliquent seule- 
ment aux chocolats et poudres, d'aspect homogène, dans 
lesquels, par suite du broyage, il est devenu impossible 
de distinguer les éléments constitulifs, et non aux choco- 
lats contenant des fragments apparents d'amandes ou de 
noisettes, par exemple. L'indication de proportion n'est 
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pas, ici, obligatoire : il y a lieu d'ailleurs de classer ces 
produits parmi les sucreries au chocolat. 

27. L'article 23 permet d'employer en confiserie le mot 
« chocolat » pour les bonbons couverts de chocolat pur. 
Toutefois, conformément aux usages et aux exigences de 
la confiserie, il est admis que le chocolat employé peut 
être mélangé d’une petite proportion (5 0/0) d'amandes, 
de noisettes, de poudre de lait ou d'autres matières comes- 
tibles. 

28. Le paragraphe 2 de l’article 22 interdit de qualifier 
« vanillé » un produit aromatisé avec la vanilline artifi- 
cielle : dans ce cas, le qualificatif « vanilliné » convient 
seul. Le mot « vanillé » ne peut être employé que pour 
qualifier un produit aromatisé avec de la vanille naturelle. 

29, Les chocolats sont généralement mis en venté sous 
forme de tablettes placées sous une double couverture 
furmée de papier et d’une feuille d'étain ou de papier pa- 
raftiné. 

La dénomination du produit, ainsi que la mention rela- 
tive à la présence, le cas échéant, de matières étrangères 
au cacao et au sucre, doivent figurer sur le papier for 
mant l'enveloppe extérieure. 

Mais il arrive que des chocolats sont mis en vente, en 
vrac, sous forme de tablettes nues. Dans ce cas, les ins- 
criptions qui, normalement, devraient figurer sur l’enve- 
loppe, doivent être imprimées en l'absence de celle-ci, par 
moulage dans la pâte, sur chacune des divisions de tablettes 
ou bâtons pesant moins de 10 grammes, qui, en raison 
de leurs faibles dimensions, sont dispensés de l'inseription 
réglementaire. Mais comme les divisions ou bâtons dont 
il s’agit sont nécessairement présentés à l'acheteur, en 
vlac, dans une caisse, une boîte, un emballage quel- 
conque, la dénomination de vente et la mention indi- 
quant la présence de matières étrangères doivent être 
portées d’une façon très apparente sur la caisse. la boîte 
ou l'emballage. car, s’il en était autrement, il suflirait de 
détailler le chocolat en tablettes de moins de 10 grammes, 
pour échapper aux obligations de loyauté consacrées par - 
le décret. 


Confiseur. 31 
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Lorsque les chocolats et cacaos sont vendus au poids, 
l'indication complémentaire indiquant le poids net ou le 
poids brut et la tare d'usage, est obligatoire sur les em 
ballages et enveloppes, dans la forme prescrite par le der- 
nier paragraphe de l’article 28 du décret. Les observa- 
tions faites précédemment sur le même sujet, à propos 
des sucres sont applicables aux produits dont il s’agit et 
il y a lieu de s’y reporter. 

Mais, lorsque les chovolats et cacaos ne sont pas vendus 
au poids, aucune mention relative à cette quantité n'est 
obligatoire. Il en est ainsi notamment pour les bonbons 
au chocolat, les petites tablettes renfermées dans des 
emballages de luxe, les bâtons isolés, les petites boîtes 
contenant des doses préparées de chocolat ou de cacao en 
poudre" pour le déjeuner et, en général, pour tous les réci- 
pients ou enveloppes contenant moins de 100 grammes de 
marchandises. 

Les fabricants livrent aux: détaillants, dans des car- 
tons ou caisses de 50 ou 100, par exemple, les pro- 
duits ainsi préparés pour la vente à la pièce, l'indica- 
tion de poids n'est pas davantage exigible sur les cartons 
et caisses dont il s’agit, puisque ces emballages renfer- 
ment exclusivement des produits vendus à la pièce. 


TITRE V 
SUG DE RÉGLISSE 


30. Les articles 24 et 25 ont pour objet de consacrer 
les usages du commerce loyal et de distinguer trois caté- 
gories de suc de réglisse. 

4° Le suc de réglisse pur ; 

> Le sue de réglisse ; 

3° Le sue de réglisse féculé. 

Le second résulte de l'addition au « sue pur » de 
gomme el de matières sucrées. 

Le troisième, qui représente la qualité la plus com- 
‘mune, est le suc additionné de fécule plus ou moins 
chauffée préalablement 
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La teneur en glycyrrhizine, principe aromatique et 
essentiel du sue de réglisse, sert de base à cette classifi- 
cation. 


TITRE VI 
DISPOSITIONS GÉNÉRALES 


31. L'article 26 vise les papiers métalliques dans les- 
quels on enveloppe généralement les produits de la con- 
fiserie. Il interdit aux fabricants de se servir de feuilles 
d'étain autres que celles d’élain fin et permet d'employer 
les feuilles d'aluminium, 

32. L'article 27 prévoit les arrêtés qui donneront la 
liste des produits chimiques colorants ou aromatiques 
inoffensifs. 

L'arrêté du 19 décembre 1910, joint au décret, a été pris 
conformément aux dispositions contenues dans cet artiéle. 
Il vise seulement les matières susceptibles d’être utili- 
sées pour la coloration artificielle des produits auxquels 
s'applique le règlement. Il pose le principe que lesdits 
produits peuvent être colorés avec la cochenille ou les 
colorants végétaux naturels seulement, à l'exclusion des 
colorants dérivés de la houille. 

Toutefois, il admet l'emploi de quelques-uns de ces 
derniers, à titre exceptiounel, pour les sucreries, fruits 
confits, pâtes de fruits, c'est-à-dire pour les produits visés 
par le titre IT du règlement et non pour les autres, les 
confitures par exemple. 

Encore faut-il que les dérivés de la houille dont il s'agit 
soient commercialement purs, c’est-à-dire privés de toute 
matière toxique telle que l’arsenic. Ainsi purifiées, l'arrêté 
permet que, pour faciliter leur emploi, ces matières colo- 
rantes soient, mélangées, délayées en quelque sorte, avec 
des produits inoffensifs : le sucre, la dextrine, le sel où le 
sulfate de soude. 

Il y a lieu de remarquer que la liste des dérivés de la 
houille qui figure à l'arrêté est la même que celle que 
contient l'arrêté du & juillet 4910 relatif à la coloration 
artificielle des liqueurs. 


33. L'article 28 présente, par sa généralité, une grande 
importance. Il a pour objet de mettre les fabricants dans 
l'impossibilité de se soustraire par la ruse aux obliga- 
tions qui leur sont imposées dans les articles précédents, 
en ce qui concerne la dénomination des produits et leur 
poids. 

J'appelle votre attention sur les prescriptions de cet 
artiele : tous les produits visés au règlement doivent porter 
la dénomination sous laquelle ils sont mis en vente. Cette 
dénominalion doit être accompagnée des mentions et qua- 
lificatifs imposés par le règlement, inscrits en caractères 
de dimensions au moins égales à la moitié des dimen- 
sions des caractères les plus grands figurant sur l’éti- 
quette et de même apparence typographique. 

Ces dispositions deviendront applicables à partir du 
49 juin prochain, car un délai de six mois est accordé 
aux intéressés pour écouler les produits actuellement 
fabriqués et renfermés dans des enveloppes qui ne portent 
pas les inscriptions prescrites par le règlement, 

Ce même délai s'applique aux produits colorés artifi- 
ciellement par d’autres substances que celles dont l’ar- 
rêté du 19 décembre 1910 autorise l'emploi. 

De nombreux industriels et commerçants, désireux de 
se conformer aux dispositions contenues dans le règle- 
ment institué par décret du 49 décembre 1910, et en signa- 
Jant à l'Administration de l'Agriculture certaines difli- 
cultés que présente son observation, ayant demandé des 
éclaircissements sur un certain nombre de points non 
visés par la circulaire n° 16, du 19 décembre 1910, le 
Ministre de l'Agriculture a adressé, à la date du 19 juillel 
1911, aux agents du Service de la Répression des Fraudes, 
une nouvelle cireulaire leur donnant des instructions 
complémentaires concernant l'application du susdit règle- 
ment. 

Nous reproduisons 2x exlenso ce document utile aux 
industriels confiseurs et chocolatiers : 


> 


LÉGISLATION 545 


[IF, CIRCULAIRE N° 19 
AUX AGENTS DU SERVICE DE LA RÉPRESSION DES FRAUDES 


Instructions complémentaires concernant l'application du 
règlement du 19 décembre 1910 sur les produits de la 
sucrerie, de la confiserie et de la chocolaterie, 


TITRE PREMIER 
SUCRES 


1. Bien qu'aucune distinction réglementaire n'ait été 
faite entre le « sucre de canne » et le « sucre de bette- 
rave », il ne faut pas en conclure qu'on puisse vendre 
impunément du sucre de betterave en indiquant à l'ache- 
teur, soit expressément, soit indirectement par lemploi 
de signes ou indications Lléndancicuses, qu'il s'agit de sucre 
de canne. La substitution intentionnelle de sucre de bette- 
rave au sucre de canne constitue, de toute évidence, une 
tromperie sur la nature du produit, prévue et punie par 
l'article 4** de la loi du 4° août 4905, qu’il était inutile de 
viser particulièrement par une disposition spéciale. 

2. L'article 4er du décret permet de dénommer « sucre 
raftiné » tout sucre contenant au moins 99,5 de saccha- 
rose pour 100 grammes de produit sec, alors que les 
sucres peuvent atteindre ce degré de purelé sans avoir 
subi l'opération du raflinage, laquelle comporte essen- 
tiellement une refonte suivie d’une seconde cristallisation. 

Or le décret n’a pas visé les sucres non rafñinés conte- 
nant cependant plus de 99,5 de saccharose : aucune déno- 
mination ne leur a été réservée. J’estime que cette lacune 
devra être comblée en attribuant la dénomination « sucre 
blanc » aux sucres dont il s'agit. 

3. L'arrêté du 19 décembre 1910 autorise l'azurage des 
sucres avec l’outremer {matière minérale) el le bleu d’in- 
danthrène (dérivé de la houille}. Cette disposition n'ex- 
clut ‘pas l'emploi des substances végétales, telles que 
J'indigo et ses dérivés, lesquelles peuvent être utilisées 
pour le même objet, en vertu de l'article 1° dudit arrêté. 
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4. La dénomination de vente des sucres, autrement dit 
le nom sous lequel ils sont vendus, doit être inscrite sur 
tous les récipients (sacs, caisses, etc.) dans lesquels la 
marchandise est livrée à l'acheteur quel qu’il soit (inter- 
médiaire ou consommateur). 

Mais c'est seulement lorsqu'il s’agit d'emballages pré- 
parés en vue de la vente directe au consommateur; que 
la dénomination de vente doit être complétée par l'indica- 
tion du poids, dans les conditions rappelées par la cireu- 
laire n° 16, précitée. Ces emballages étant fournis gêné- 
ralement au détaillant par le raflineur ou le fabricant- 
fournisseur, c'est à ce dernier qu'incombe le soin d'inscrire 
le poids, dans la forme pressrite, 

Ces dispositions sont formelles, cependant leur applica- 
tion littérale aux sucres bruts ne présente aucune utilité, 
en raison des mesures fiscales auxquelles ces produits 
sont assujettis par le Ministre des Finances, il a donc été 
décidé que toutes les fois que les sucres bruts, libérés ou 
non libérés d'impôt, expédiés des fabriques ou de tout 
autre endroit, par sacs de 100 kilogrammes, à quelque 
destination que ce soit, resteront placés sous les plombs 
d'origine, les mesures fiscales seront considérées comme 
tenant lieu des formalités d'ordre commercial édictées par 
l'article 23 du décret en ce qui touche la dénomination et 
le poids de ces produits. 

Mais cette dérogation ne s'applique pas aux livraisons 
effectuées à de simples consommateurs dans des embal- 
lages contenant moins de 100 kilogrammes. Toutefois, en 
ce qui concerne les sacs, les mentions réglementaires 
pourront alors être inscrites sur une étiquette spéciale, 
attachée d'une manière appropriée, au lieu d’être appo- 
sées en caractères indélébiles sur les emballages eux- 
mêmes, ce qui aurait pu en empêcher une nouvelle utili- 
sation. 


TITRE 
CONFISERIE 


En principe, les « dragées » et « pralines » sont 
constituées par une amande enrobée de sucre au moyen 
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d’un peu de gonime. C'est cette définition qui a été rappe- 
lée dans la circulaire n° 146. Je vous signale que le mot 
« amande » doit être pris au figuré, car le noyau d’une 
dragée où d'une praline n'est pas nécessairement une 
amande ; il peut être constitué par un fruit, une graine 
et, en général, par une préparation alimentaire quel- 
conque; à moins que le produit ne soit mis en vente 
sous la dénomination « dragées aux amandes » ou « pra 
lines aux amandes », auquel cas le mot conserve sa signi- 
fication précise et ne peut désigner autre chose que 
l’amande de l’amandier. 

2. En ce qui concerne l’aromatisation des bonbons et 
sucreries. le décret est formel (art. 9, & 8) : si lenom 
d'un fruit où d’un parfum naturel figure dans la dénomi- 
nation du produit, celle-ci doit être accompagnée de la 
mention « arome artificiel » lorsque l'aromatisation est 
obtenue, même partiellement, avec un parfum synthétique. 

Cette obligation ne vise par conséquent pas les bonbons 
qui, parfumés avec des essences synthétiques de fraise ou 
de mandarine, par exemple, portent une dénomination de 
fantaisie dans laquelle le nom de ces fruits ne figure pas, 
quand bien mème leur forme et leur aspect seraient ceux 
d'une fraise ou d’une tranche de mandarine. 

De même, elle ne s'applique pas à des produits portant 
des dénominations telles que « sucre d'orge », « sucre de 
pomme », «bonbon coquelicot », attendu que ces produits 
ne sont nullement préparés ni aromatisés avec de l'orge, 
des pommes ou du coquelicot. 

3. Un certain nombre de commercants ont demandé 
s'il est exact que l’article 28 du décret leur fasse une 
obligation d'étiqueter tous les bocaux dans lesquels il est 
d'usage, dans les magasins de détail, de placer les pro- 
duits sous les veux des acheteurs. 

J'estime que telle est bien en effet la portée de cette 
disposition réglementaire, laquelle vise d’ailleurs non 


seulement les magasins de détail, mais tous les établisse- 
> vente. 

iseription dont il s’agit comporte réglementaire- 
ment la dénomination sous laquelle le produit est mis en 
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vente. Le cas échéant, cette dénomination doit être accom- 
pagnée des mentions et quakficatifs prévus à l'article 9 
du déeret (« Fantaisie », « arome artificiel », et, en ce 
qui concerne les dragées : « 1/2, 2/3, 3/4 farine », sui 
vant le cas). 


TITRE HI 
CONFITURES. GELÉES. MARMELADES 


De nombreux renseignements complémentaires ont êté 
demandés à mon administration relativement à la manière 
dont le poids des confitures, gelées et marmelades doit être 
indiqué. ! 

Tout d’abord, je vous rappelle que le poids brut accom- 
pagné de la tare d'usage, c'est-à-dire la tare moyenne, ou 
le poids net, doivent figurer sur les emballages (seaux, 
calottes, pots, etc.) dans lesquels la marchandise est pré- 
parée à l'avance pour être livrée au consommateur, soit 
directement par le fabricant, soit indirectement par l’en- 
tremise d’un détaillant. 

C’est done à lui, qui prépare lesdits emballages, qu’in- 
combe, en principe, le soin d'inscrire le poids. Cepen- 
dant, les confitures, gelées et marmelades, lorsqu'elles ne 
sont pas enfermées dans des vases étanches, ce qui est le 
“as général, perdent peu à peu de leur poids par dessice: 
tion. Il est done nécessaire que le fabricant, au moment 
du remplissage, ajoute un excédent de marchandise des- 
tiné à compenser approximativement la perte dont il 
s'agit. En procédant dé cette façon, le poids net de ladite 
marchandise se trouve ainsi être bien, au moment de la 
vente au consommateur, celui quiest indiqué, élantentendu 
qu'on ne saurait imposer à cette indication une précision 
méticuleuse que ne comporte pas la valeur du produit. 

Néanmoins, on peut tolérer que le fabricant se con- 
tente d'indiquer la tare, sur chaque récipient, laissant 
ainsi au détaillant le soin de peser lesdits récipients et 
d'inscrire le poids brut ou, par différence, le poids net, au 
moment mème de la vente au consommateur, 


LÉGISLATION 549 


La circulaire n° 16 vous invitait à admettre que les 
pots contenant moins de 400 grammes de confiture, gelée 
ou marmelade, pouvaient seuls être considérés comme sus 
ceptibles d’être vendus à la pièce. De l'enquête faite par 
mon administration à Ja suite des réclamations que lui ont 
fait parvenir les intéressés, il résulte qu'il y a lieu de 
prendre dorénavant comme limite le chiffre de500grammes. 


TITRE IV 
CHOCOLATS ET CACAOS 


Des renseignements complémentaires ont été demandés 
à mon administration au sujet de la dénomination que le 
décret permet de donner aux produits de fantaisie ayant 
la forme d'objets divers, d'animaux, de fruits, notam- 
ment, vendus à bas prix et constitués essentiellement par 
une préparation Sucrée enrobée, par trempage, d’une cou- 
verture ayant l'apparence du chocolat. 

Les produits dont il s'agit sont expressément visés par 
l'article 23 du décret. Ils peuvent donc être désignés sous 
une dénomination comprenant les mots « au chocolat » 
si la couverture est constituée par du chocolat contenant, 
au plus, 5 0/0 de matières comestibles quelconques 

Dans le cas où la proportion de ces dernières matières 
étrangères est supérieure au chiffre ainsi fixé, j'estime 
que les prescriptions de l’article 22 sont applicables, en 
ce sens qu'une mention doit faire connaître la quantité 
dépassant 5 0/0 desdites matières étrangères. Toutefois, 
comme, en l’espèce, il Serait impossible d'imprimer cette 
mention dans la pâte (bien qu'il s'agisse de produits déli- 
vrés sans enveloppe à l'acheteur) il me paraît suflisant 
qu'elle soit portée, d'une manière apparente, sur les.éli- 
quettes dont les boites sont revêtues. 

J’estime que la même mention est obligatoire pour les 
produits dont la dénomination de vente ne contiendrait 
pas les mots « au chocolat ». On ne comprendrait pas, en 
effet, qu'il suflise d'éviter l'emploi de ces mots pour se 
soustraire aux obligations imposées par le décret, tout en 
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._ profitant de la confusion volontairement produite dans 


l'esprit de l'acheteur par l'aspect donné au produit ; car, 
lorsqu'un fabricant donne intentionnellement à un produit 
l'aspect du chocolat ou d’une sucrerie enrobée au chocn- 
lat, c’est évidemment qu'il considère cet aspect comme 
avantageux. 


FIN 
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